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Conjidérées  comme  Alimens  médicamenteux  ; 

Par  M.  DU  BUISSON,  ancien  Maître 

Difidlatcur . 


PREMIÈRE  PARTIE. 


A  PARIS > 


,  %  i  , 

Chez  l'Auteur,  vis-à-vis  l’Imprimerie  du  Parlement  * 

rue  Mignon. 


Chez 


fM.  Dubuisson  Fils,  au  Caveau  du  Palais 
7  Rcwal. 

^  M.  Cusin  ,  au  Café  Dubuifîbn ,  vis-à-vis 
^  l’ancienne  Comédie  Françoife. 


M.  D  C  C.  L  X  X  I  X. 


Avec  Approbation  &  Prïvidgc  du  Roi t 
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AVANT-PROPOS. 

TT 

JLs  chapitre  des  accidens  m’ayant  deftiné 
à  exercer  la  profeflion  de  Diftillateur  ,  je 
m’appliquai  d’abord  à  remplir  foigneiue- 
ment  les  devoirs  de  mon  nouvel  état,  &: 
lorfque  je  fus  allez  avancé  pour  réfléchir  fur 
les  différentes  opérations  qu’on  m’avoit 
confiées,  je  remarquai  qu’elles  dévoient  être 
dirigées  de  manière  que  les  réfultats  de  ces 
mêmes  opérations  puffent  non-feulement 
produire  une  fenfation  agréable  fur  les  or¬ 
ganes  du  corps  humain ,  mais  encore  avoir 
la  faculté  de  rétablir ,  &:  d’entretenir  le  mou¬ 
vement  &;  la  circulation  de  nos  liqueurs  * 
dans  l’équilibre  qui  convient  à  l’état  de 
fanté. 

Ces  réflexions  m’ayant  pleinement  con¬ 
vaincu  que  je  ne  devois  pas  opérer  machi¬ 
nalement  &  fans  deffein ,  je  m’occupai  en¬ 
tièrement  des  moyens  d’acquérir  des  con- 
noiifances  qui  m’étoient  devenues  fi  nécefi 
fai  res. 

a  iij 
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vj  A  VANT-PROP  OS. 

Je  confultai  d’abord  les  Ouvrages  de  M* 
Lémery,  parce  que  cet  Auteur  jouifloit  en¬ 
core  des  titres  de  Reftaurateur  de  la  Chimie 
en  France,  &  de  Réformateur  de  la  Pharma¬ 
cie  dans  la  Capitale. 

Les  nouveaux  rayons  de  lumière  que  j’avois 
recueillis  dans  les  Œuvres  de  M.  Lémery ,  me 
firent  naître  l’idée  de  confulter  tous  les  Ou¬ 
vrages  des  Médecins  qui  traitoient  des  Végé¬ 
taux  en  général,  de  je  m’appliquai  plus  par- 
ticulièrement  à  bien  connaître  ceux  qui  ont 
été  rangés  dans  la  clafie  des  alimens  médica* 
jnenteux ,  parce  que  je  préfumai  que  ce 
n’étoit  que  dans  cette  partie  de  la  fcience 
médicinale,  que  je  pourrois trouver  les  prin¬ 
cipes  qui  m’étoient  néçeffaires  pour  diriger 
mes  opérations  de  manière  à  en  obtenir  des 
produits  capables  de  remplir  les  indications 
qui  pouvoient  fc  préfenter. 

Mais  je  11e  fus  pas  long  temps  fans  apper- 
çevoir  que  je  ne  pouvois  entrer  convenable¬ 
ment  dans  les  vues  de  mes  Auteurs,  qu’au- 
tant  que  je  ferois  muni  de  la  théorie  médicL 
nale  qui  eft  applicable  à  cette  matière ,  parce 
que  ç’cft  à  ce  feui  point  central  que  toutes 
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les  opérations  du  Chimifte-Diftillateut  doi¬ 
vent  aboutir. 

Enfin,  après  avoir  fait  pendant  long-temps 
une  application  heureufe  des  préceptes  que 
j’avois  puifés  dans  cette  fource,  il  fembloit 
qu’il  ne  me  reftoit  plus  rien  à  defirer,  finon 
que  mes  occupations  journalières  jne  per- 
miffent  de  rendre  l’hommage  que  je  deyois 
à  ceux  qui  m’avoient  communiqué  leurs 
îupiières ,  en  donnant  au  Public  tous  les  pro¬ 
cédés  que  j’avois  exécutés  fuivant  les  princi¬ 
pes  de  leur  doctrine. 

La  retraite  que  la  Providence  m’a  ména¬ 
gée,  m’ayant  mis  plus  à  portée  de  remplir  les 
engagemens  que  j’avois  contractés  yisa-vis 
de  moi-même ,  je  m’occupai  d’abord  à  raf» 
fembler  toutes  les  obfer varions  que  j’aurois 
pu  faire  pendant  tout  le  temps  que  j’avois 
exercé  nia  profeffîon;  mais  avant  de  mettre 
la  main  a  l’œuvre,  je  crus  devoir  m’informer 
fi  quelqu’un  de  mes  Confrères  n’avait  pas 
déjà  écrit  fur  cette  matière  j  je  trouvai  uu 
Traité  des  Liqueurs  S  vint  u  eu f es  3  par  le  Si  Cl]  ST 
Dcjean  ,  &:  un  autre  fans  nom  d’Auteer ,  hv 
îitulé  Chimie  du  goût  &  de,  Todomt  renour 
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vêlé  &  réimprimé  en  1774.  Les  Principes 
généraux  que  l’Auteur  de  cette  nouvelle 
édition  a  établis,  ayant  été  puifés  dans  les 
mêmes  fources  que  celles  qui  ont  fervi  à 
diriger  toutes  mes  opérations ,  je  préfumai 
d’abord  que  fi  cet  Auteur  avoit  fait  la  même 
application  de  ces  principes ,  je  me  trouve- 
rois  difpenfé  de  traiter  cette  même  partie  de 
l’Art  du  Diftillateur  ;  mais  comme  nous 
avons  vraifemblablcment  été  affedés  d’une 
manière  différente ,  on  verra  que  nos  corn- 
pofitions,  nos  manipulations,  ainfi  que  les 
produits  qui  réfultent  de  nos  différentes  opé¬ 
rations,  ne  fe  trouvant  pas  être  les  mêmes, 
leurs  manières  d’agir  fur  nos  organes,  doivent 
également  différer  entre  elles. 

Mais  c’eft  aux  Médecins,  a  qui  il  appartient 
fpécialement  de  prononcer  fur  cette  ma¬ 
tière  ,  que  nous  nous  en  rapportons  pour 
décider  du  choix  qu’on  doit  faire  de  ces  dif¬ 
férentes  produdions ,  &  de  la  bonté  des  ef¬ 
fets  plus  ou  moins  fenfibles  de  leurs  qualités 
fpécifiques. 

Je  trouvai  encore  un  autre  Ouvrage  intitu¬ 
lé  l’Art  du  BîJHllateur-LiqucriJle par  M*  Machy  * 


A  F  A  NT-P  RO  P  OS.  k 

Maître  Apothicaire.  Cet  Ouvrage ,  qui  a  été 
fait  fous  la  proteftion  de  l'Académie  Royale 
des  Sciences ,  nous  donnoit  tout  lieu  d'ef- 
pérer  que  l'Auteur  fe  feroitplus  particulière¬ 
ment  appliqué  à  n’y  traiter  que  des  objets 
d’utilité  publique  ;  car  c'efi:  le  feul  but  qui  a 
toujours  animé  le  zèle  de  cette  illuftre  Com¬ 
pagnie. 

Si  M.  Machy  n’avoit  pas  eu  des  vues  diffé¬ 
rentes  ,  lorfqu’il  s’eft  chargé  de  diriger  cet 
Ouvrage  ;  en  confultant  les  Maîtres  de  l'Art 
qu’il  vouloit  traiter.,  il  feroit  entré  dans  les 
vues  de  l’Académie,  3c  fon  Art  du  Difiillatcur 
auroit  pu  être  de  quelque  utilité  ,  parce  que 
les  différens  articles  qui  doivent  le  compofer 
auroient  été  remplis  de  connoiffances  plus 
étendues  3c  moins  hafardées ,  au  lieu  que  cet 
Ouvrage  ne  contient  effe&ivement  rien  d’in- 
téreffant,  fi  ce  n'eft  l'article  de  l'eau-de-vie, 
qui  eft  de  M.  Duhamel  du  Monceaux,  3c 
dont  cet  Académicien  généreux  lui  a  fait 
préfent. 

Je  m'étois  d’abord  propofé  de  garder  un 
filcnce  ah  fol  u  fur  les  objets  qui  ont  été  traités 
dans  cet  Ouvrage,  3c  même  de  ne  repouffer 
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aucun  des  traits  mordans  que  l’Auteur  a  lan¬ 
cés  contre  ma  Communauté  5  mais  ayant  ré¬ 
fléchi  qu’a  la  faveur  de  l’article  de  l’eau-de-vie  ? 
qui  fait  la  meilleure  partie  de  l'Art  de  [on 
Lïquonjîe ,  cet  Ouvrage  étoit  fufceptible  de 
palier  à  la  poftériré  j  ce  que  je  dois  à  l’hon¬ 
neur  d’une  profefiion  que  j’ai  exercée  pendant 
près  de  quarante  ans ,  m’impofe  la  loi  de  dé- 
fabuler  d’avance  cette  même  poftériré,  fur  le 
compte  d’un  Auteur  allez  foibie  5c  allez  jaloux 
pour  infulter  gratuitement  5c  publiquement 
une  Communauté  d’Artiftes  utiles,  qui  ont 
depuis  long-temps  une  exiften.ee  légale  ,  ac¬ 
cueillis  favorablement  du  Public  ,  5c  qui  de* 
voient  être-  refpeéiés  par  un  particulier. 

Au  furplus,  l’expofé  fuccind  des  propo- 
fi  dons  extraites  de  l'Art  du  Dijlillateur-L i q u 0 rijl e 
du  fieur  Machy  ,  5c  les  Obfervations  que 
nous  avons  pris  la  liberté  de  faire  fur  ces 
mêmes  propoUtions,  mettront  le  Public  inf- 
truit  5c  non  prévenu  en  état  de  nous  juger 
Pun  5c  l’autre  ,  5c  de  décider  lequel  des  deux 
a  raifon  a  ou  celui  qui  s’eft  chargé  inconfi- 
dérément  5c  fans  confultcr  les  Maîtres  de 
l’Art ,  de  traiter  a  fond  une  partie  qu’il  ne 
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pouvoit  ni  ne  devoit  connoître  que  très- 
iuperficiellement ,  ou  celui  qui,  depuis  près 
de  quarante  ans ,  a  fait  fon  unique  étude 
de  cette  même  partie,  &:  qui  a  eu  le  bon¬ 
heur  d’en  faire  tous  les  jours  une  application 
heureufe ,  à  l’avantage  &  à  la  fatisfaftion  de 
çe  même  Public. 

Nous  avons  divifé  notre  Ouvrage  en 
deux  parties  principales  ,  dont  la  première 
contient  tout  ce  qui  eft  relatif  aux  liqueurs 
fpiritueufes  fimples  ou  compofées  ; 

Et  la  deuxième  renferme  tout  ce  qui  a  trait 
aux  liqueurs  que  nous  avons  appelées  aqueu- 
fes  ,  parce  que  l’eau  en  eft  la  bafe ,  fort  fous 
forme  fluide ,  comme  le  café ,  les  liqueurs 
rafraîchi  (Tantes  &c  les  forbets ,  fait  fous  forme 
folide ,  comme  les  glaces  j  &  parce  qu’il  n’éntre 
point  de  liqueur  fpititueufe  dans  leur  conv 
pofition. 

Après  avoir  tâché,  par  nos  obfervations 
préliminaires  contenues  dans  le  premier  Cha¬ 
pitre  >  de  relever ,  autant  qu’il  a  été  en  nous, 
Jes  erreurs  de  V Auteur  du  Liquorlfic ,  on  trou¬ 
vera  dans  le  fécond  les  principes  généraux 
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que  nous  avons  établis  fur  les  liqueurs  fpi- 
ritueufes  Amples  ou  compofées ;  dans  le  troi- 
fième ,  le  choix  qu’on  doit  faire  des  fleurs  5c 
des  fruits;  dans  les  quatrième, cinquième  &: 
fixième,  nos  vues  &  nos  expériences  parti¬ 
culières  fur  l’eau-de-vie,  fa  diftillation,  &  le 
choix  qu’on  en  doit  faire  ;  dans  le  feptième , 
l’hiftoire  des  liqueurs  potables  :  nous  confi- 
dérons  dans  le  huitième  l’eau-de-vie  &  l’ef- 
prit  de-vin  comme  menftrues  ;  &:  dans  le 
neuvième, nous  traitons  de Finfufion  en  gé¬ 
néral.  Il  eft  queftion  dans  le  dixième,  des 
menftrues  &  des  moyens  de  compofer  les 
liqueurs  à  Vinfujlon  ;  le  onzième  roule  fur  la 
conftrudion  des  fourneaux  &:  des  vaifleaux 
diftiilatoires  ;  on  trouvera  dans  le  douzième 
des  principes  particuliers  fur  la  diftillation 
des  fruits  &:  la  re&ification  des  efprits  aro¬ 
matiques.  Le  chapitre  treizième  traite  de  la 
compofition  des  liqueurs  ;  le  quatorzième  des 
fubftances  colorantes  5  le  quinzième ,  de  la  cla¬ 
rification  &;  des  inconvéniens  qui  réfultent 
de  la  filtration  des  liqueurs.  Nous  établiffons 
dans  le  feizième  chapitre,  des  principes  par- 
ticuliers  fur  la  compofition  des  liqueurs  fpt* 
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îitueufes.  Il  eft  queftion  dans  les  chapitres 
fuivans  de  la  fleur-d’orange  ,  &  de  la  fine 
orange,  de  l’eau  cordiale  de  Colladon  5c 
de  l’eau  divine ,  de  la  crème  des  Barbades  , 
de  l’eau  de  bergamote ,  de  l’eau  de  limette  » 
de  l’eau  de  cédrat,  de  l’eau  cordiale  des  fix 
fruits  aromatiques  ,  du  feubae  8c  de  la  fleur 
de  fafran,  de  l’eau  d’angelique,  de  l’eau  5c 
des  baies  de  genièvre ,  du  marafquin  8c  des 
cerifes  de  Dalmatie ,  des  eaux  de  noyaux  de 
cerifes ,  d’abricots  5c  de  pêches;  du  cinnamo- 
mum  5c  de  la  candie;  de  l’huile  carminativc 
d’anis  5c  de  fenouil  ;  de  l’huile  de  vanille  5c  de 
fes  vertus  ;  du  clou  de  gérofle  5c  de  fon  huile 
dulcifiée  ;  de  l’eau  d’œillet  diftillée  5c  aroma- 
tifée  de  gérofle  ;  de  l’œillet  5c  de  l’huile 
d’œillet,  de  celles  de  rofe,  de  Vénus  5c  de 
café  ;  de  l’élixir  de  Garus ,  de  l’huile  des  fept 
graines  ;  de  l’eau  de  fleur-d’orange;  de  l’eau 
de  méliffe  fimple  ;  de  la  diftillation  de  l’eau 
de  rofe;  des  ratafiats  ou  vins  artificiels;  6c 
enfin  des  fruits  confits  à  l’eau-de-vie,  8cc.  5cc . 

Nous  avons  cru  devoir  commencer  la  fé¬ 
condé  partie  par  les  liqueurs  végétales  anody- 
nes.  Dans  le  premier  chapitre  de  cette  féconds 
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partie  qui  comprend  les  liqueurs  que  nous 
avons  appelées  aqueufes  ,  pour  lesraifons  fuf- 
dites  ,  on  trouvera  des  articles  très- étendus , 
ôc  peut-être  fatisfaifans,  fur  le  café  &c  tout 
ce  qui  peut  y  être  relatif.  Les  chapitres  fui- 
vans ,  ait  nombre  de  24  *  comprennent  le 
thé  &c  tout  ce  qui  y  a  rapport  ,  le  cacao  &c 
les  différentes  manipulations  du  chocolat, 
la  candie,  la  vanille,  l’ambre  gris  ,  les  li¬ 
queurs  fraîches,  &.  en  paffant*  un  mot  fut 
les  juleps  de  les  émulfions ,  la  limonade  &C 
l’orangeade  ,  la  pâte  &  la  liqueur  appelée 
orgeat ,  les  eaux  de  fraifes ,  de  framboifes , 
de  grofeilles,  d’épine-vinette,  de  cerifes,  de 
verjus,  les  glaces,  &  l’époque  à  laquelle  on 
a  commencé  à  en  faire  üfage  à  Paris,  les 
différais  forbets  de  fruits  rouges  ,  de  crè¬ 
mes  &:  de  fromages  glacés  ;  les  moyens  que 
l’on  doit  employer  pour  conferver  les  fruits 
d’été  y  celui  de  la  congélation  5  les  différen¬ 
tes  paftilles  de  vanille  ,  de  fafran  &;  d’ambre 
gris ,  de  les  moyens  d’en  tirer  l’huile  effen- 
tieile  ;  enfin ,  mon  nouvel  effài  fût  la  dilîo- 
lution  de  l’ambre  gris,  les  paftilles  d’ânibte, 
ainfi  que  celles  du  cachou  appelé  impro¬ 
prement  terre  du  Japon. 
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Tel  eft  en  raccourci  le  tableau  des  fubftan- 
ces  6e  des  opérations  qui  ont  fait  pendant 
prefque  les  trois  quarts  de  ma  vie,  le  fujet  de 
mes  méditations ,  de  mes  veilles  6e  de  mes 
recherches.  Si  d’un  côté  je  fuis  amplement 
dédommagé  de  mes  foins  6e  de  mes  fatigues , 
par  l’accueil  favorable  que  le  Public  a  bien 
voulu  faire  aux  différentes  préparations  qui 
pouvoient  être  de  mon  reffort  ;  de  l’autre ,  je 
crois  pouvoir  avancer  fans  vanité,  quej’avois 
acquis  quelques  droits  à  fes  bontés ,  par  mon 
zèle  6e  mon  attention  fcrupuleufe  à  fatisfaire 
fes  befoins  6e  fes  goûts ,  en  ne  lui  offrant  que 
des  alimens  6e  des  boiffons  de  la  meilleure 
qualité  ,  préparés  avec  toute  Fintelligence 
dont  je  pouvois  être  capable ,  6e  dont  je  me 
fais  un  plaifir  6e  un  devoir  de  rendre  hom¬ 
mage  aux  perfonnes  inftruites ,  6e  fur-tout 
aux  Médecins  qui  m’ont  dirigé  dans  l’appli¬ 
cation  des  principes  que  j’avois  puifés  dans 
leurs  Ouvrages.  S’il  y  a  quelque  chofe  de 
bon  dans  celui  que  j’offre  aujourd’hui  au 
Public  ,  j’avoue  de  bonne  foi  que  c’eft  à 
eux  que  j’en  fuis  redevable  ;  6e  fi  j’ai  profité 
de  mon  loifir,  pour  recueillir  6e  raffembier 


xvj  AFANT-PR  OP  OS. 

en  corps  les  différentes  obfervations  que  j’ai 
eu  occafion  de  faire  dans  le  cours  d’une 
longue  pratique,  je  n’y  ai  affurément  pas 
été  engagé  par  la  démangeaifon  d’écrire  , 
&:  de  courir  après  de  belles  phrafes ,  mais 
par  le  feul  defïr  de  continuer  à  fervir  mes 
concitoyens  ,  en  mettant  nos  Elèves  fur 
la  voie ,  &:  à  portée  de  pratiquer  avec  fidé¬ 
lité,  exaditude  de  intelligence,  les  différentes 
opérations  qui  peuvent  être  de  leur  compé¬ 
tence. 
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PREMIÈRE  PARTIE. 

chapitre  premier. 

Observa  tions  fur  l’An  du  Diftïllateur* 
Liquorifle  de  Al.  Ma  ch  y.  ->n 

Premi'ere  Proposition j  page  i èrec 

A  ■ 

*  jl'slV  ant  de  traiter  des  differentes  méthodes 
»  que  le  luxe ,  plus  ou  moins  raffiné  >&:  jamais 
>3  le  befoin  ,  a  fait  imaginer  aux  hommes  $ 

*3  pour  employer  comme  befoin  le  produit 
j‘3  chimique  le  plus  difficile  en  apparence  a 

*  découvrir ,  &  qui ,  pour  cela  même  * 

!»  Partie .  A 


2  L'Art  du  Distillateur 

»  paroîtroit  devoir  être  le  moins  univerfellc- 
»  ment  connu, «Sec.  «Sec.  » 

Première  Qbfervation. 

Comme  il  faudroit  un  volume  pour  re¬ 
mettre  fous  les  yeux  du  Public  toutes  les 
propriétés  que  les  Auteurs  anciens  «Se  moder¬ 
nes  ont  attribuées  à  l’eau  de-vie ,  je  me  ren¬ 
fermerai  Amplement  a  dire  qu’avant  de  ranger 
cette  liqueur  dans  la  claffe  de  celles  que  le  luxe  3 
plus  ou  moins  raffiné ,  a  fait  imaginer M.  Machy 
auroit  non  feulement  dû  nous  démontrer  que 
Pufage  de  l’eau-de-vie  n’étoit  pas  néceffaire 
en  médecine,  mais  il  devoit  encore  nous  in¬ 
diquer  un  autre  liquide  qui  auroit  eu  la  fa¬ 
culté  d’agir  auffi  puiffamment  que  cette  li¬ 
queur,  tant  pour  relever  les  forces  abattues 
par  un  excès  de  fatigue,  que  pour  cicatrifer 
les  plaies  récentes ,  &r  ralentir  ou  arrêter  les 
progrès  de  la  gangrène,  «Sec.  «Sec.  Sec. 

Seconde  Propofuion ihid. 

«  Par  quel  prodige  l’eau  de-vie ,  à  peine 
connue  en  1533  par  les  Chimiftes  «Se  les 
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fe  Àlchimiftes,  qui  la  retiroient  avec  des  pré- 
cautions  infinies  &  des  appareils  multi- 
»  pliés,  a-uelle  pu  devenir  en  Europe,  eri 
m  moins  de  trois  fiècles ,  la  liqueur  la  plus 
»  généralement  confommée  de  toutes  celles 
s?  qu’on  diftille,  &  prefque  de  celles  qui* 
»  après  l’eau,  fervent  de  boifTon?  Quel  a  été 
55  le  Fabriquant  ou  le  Négociant  aficz  ïnduf- 
55  trieux  pour  réduire  cette  opération  ,  pour 
55  ainfîdire,  à  fes  moindres  Valeurs,  la  faire 
55  adopter  par  fes  contemporains,  &  l’ériger 
55  en  un  objet  de  commerce  aufïi  univerfel  ?  55 

Seconde  Observation. 

Ne  fommes-notis  pas  également  autorîfés 
k  dire  :  par  quel  prodige  d’ignorance  l’Art  de 
la  Diflillation  n’auroit  il  été  retrouvé  qu’au 
commencement  du  treizième  fiècle  ?  Pou¬ 
vons-nous  raifonnablement  préfumer  que 
les  hommes  qui  ont  habité  la  terre  avant 
cette  époque  ,  n’aient  pas  également  eu  la 
faculté  d’admirer  les  prodiges  qui  s’exécutent 
perpétuellement  fur  l’un  &  l’autre  hémif- 
phère  ,  où  ils  auroient  remarqué  commû 

Aij 
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nous  les  deux  différentes  efpéces  de  diftilla* 
tions  naturelles  qui  s’y  exécutent  d’une  ma¬ 
nière  fi  fenfible,  que  les  brutes  meme  nous 
inviteroient  à  en  admirer  les  merveilleux 
effets?  Mais  comme  la  partie  hiftorique  de 
la  Diftillation  ne  doit  pas  entrer  dans  le  plan 
que  je  me  fuis  propofé,  j’obferverai  feule¬ 
ment  que  fi  Raymond  Lulle  ,  Arnaud  de 
Villeneuve,  Libavius ,  &  Brouaut  >  Méde¬ 
cin  ,  ainfi  qu’une  infinité  d’autres  Auteurs , 
ont  trop  multiplié  les  appareils  de  la  diftil¬ 
lation  de  l’eau-de-vie  ,  nous  démontrerons 
dans  la  fuite  que  l’induftrieux  Fabriquant  ou 
Négociant  ne  s’eft  pas  moins  porté  à  une 
autre  extrémité  qui  eft  d’autant  plus  repré- 
henfible  ,  qu’on  verra  clairement  que  cette 
nouvelle  méthode  a  plutôt  été  imaginée 
pour  fatisfaire  la  cupidité  de  l’un  ou  de  l’autre , 
qu’à  deffein  de  Amplifier  la  manipulation  de 
cette  liqueur. 

Troifième  Proposition,  page  2. 

«  Il  exifte  un  corps  particulier  d’Artiftes 
??  qui  fe  qualifient  dans  leurs  Statuts  ôc 
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»  Réglemens ,  de  premiers  Diftillateurs  d’eau* 

»  de-vie;  (ce  font  les  Vinaigriers.) 

\ 

Troijicmc  Obfcrvation . 

Je  ne  fais  pas  plus  que  l’Auteur,  fî  les  ~ 
Vinaigriers  étoient  en  pofleffion  de  fabriquer 
l’eau-de-vie  avant  le  quatorzième  fiècle^ 
mais  il  eft  évident  que  les  habitans  de  Paris 
étoient  alors  dans  l’ufage  de  faire  venir  leurs 
vins  de  provifions  fur  la  lie,  8c  que  les  Vinai¬ 
griers  obtinrent  la  permiffion  de  faire  de 
l’eau-de-vie  avec  la  lie  &  baiffière  de  vin  > 
concurremment  avec  les  Diftillateurs  d’eau- 
de-vie,  d’eau-forte  8c  autres  eaux,  efprits* 
huiles  8c  eflences —  Ces  qualités  font  les 
feules  qui  nous  ont  été  données  dans  nos 
premiers  Statuts  de  1634,  confirmés  par  des 
Lettres  Patentes  de  16 37 regiftrés  en  la  Cour 
des  Monnoies  le  5  Avril  165$.  Par  l’article  6e 
defdits  Statuts  ,  il  eft  ordonné  à  tous  ceux  qui 
auront  befoin  de  fourneaux  pour  faire  quel¬ 
ques  opérations  de  Médecine ,  de  fe  pour¬ 
voir  fuivant  les  Ordonnances  pardcvant  la¬ 
dite  Cour,  pour  avoir  la  permiffion  de  faire 

Â  iij 
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îcfditcs  opérations  chez  F  un  des  Maîtres  du¬ 
dit  métier  (i). 

. ■  ■  ■■  -■>»■  ■  ■  ■  nrnmmrnÊmtmm  ■  mm. .  --  .  ■  mmimX 

(1)  Le  28  Février  1728;,  il  intervint  une  Sentence  con¬ 
firmée  par  Arrêt  du  Parlement ,  lequel  a  été  rendu  con¬ 
tradictoirement  entre  les  Maîtres  Difüllateurs  ,  les» 
Épiciers  &  les  Apothicaires ,  &  par  lequel  lefdits  Di f- 
tillateurs  font  maintenus  dans  le  droit  de  diâiller  de 
l’eau-de-vie 3  ôz  de  la  débiter  dans  la  Ville  &z  Faux- 
bourgs  de  Paris. ....  Pendant  cette  inflance ,  diffé- 
rens  particuliers  formèrent  des  établilFemens ,  où  ils 
débitèrent  d’abord  du  thé  ,  des  vins  de  liqueur ,  de 
Fhypocras ,  de  Peau  de  Franchipane  ,  du  roffoli- populo 
&  de  la  limonade  \  le  débit  du  café  vint  en  fuite  ,  &c  en 
même-temps  celui  du  chocolat. . . .  Ces  établifiemens  , 
qui  avoient  été  accueillis  favorablement  du  Public,  fe 
multiplièrent  au  point  que  ceux  qui  les  avoient  for¬ 
més  ,  demandèrent  &  obtinrent  des  Statuts  qui  n’eu¬ 
rent  leur  exécution  que  pendant  un  mois ,  attendu, 
que  le  ï  j  Mai  1677  ,  il  intervint  d’autres  Statuts  por¬ 
tant  que  les  Diilillateurs  âz  les  Débitans  de  Liqueurs 
ne  Formeroient  plus  qu’un  feul  ôz  même  Corps .,  fous 
la  dénomination  de  Maîtres  Diilillateurs. ....  Le  13 
Octobre  1689  >  intervint  Arrêt  du  Parlement,  qui  or¬ 
donne  que  les  Diilillateurs  jouiront,  à  l’exclu fion  de 
tous  autres  Marchands  ôz  Ârtifâns,  de  la  faculté  de 
vendre  toutes  limonades  ambrées  autres  liqueurs,, 
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Quatrième  P ropojition ,  page  2. 

«  Comme  les  Débitants  de  Liqueurs  ven- 
»  dent  auffi  beaucoup  d’autres  objets  qu’ils 
>5  fabriquent,  &:  qui  ne  méritent  pas  les  hon- 
>3  neurs  d’un  Ouvrage  particulier,  j’ai  cru 
»  entrer  dans  les  vues  de  l’Académie,  eu 
»  réunifiant  dans  la  troifième  Partie  de  cet 
»  Ouvrage  tous  les  objets  du  Limonadier, 
33  efpéce  d’Artifte  amphibie, dont  l’exiftence 
>3  en  Corps  de  Communauté  eft  des  plus 
33  modernes  en  France ,  de  qui  fe  qualifie  de 
33  Diftillateur-Liquorifte.  3? 

Quatrième  Obfervation * 

Ces  Artiftcs,  amphibies  félon  M.  Machy  ^ 
ont  néanmoins  une  forme  confiante  ;  ils 
vivent  en  fociété  comme  les  animaux  de  fou 


fpiritueufes  &  rafraîchifiantes ,  même  les  eaux  de  ca«  . 
nelîe ,  d’anis  ,  &  fruits  confits  à  l’eau-de-vie  j  permet 
aux  Apothicaires  de  compofer  Sc  vendre  des  eaux: 
d’anis  &  de  candie > mais  feulement  en  décodions 

A  iv 
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efpècc}  ils  ont  la  vue  horifontale*  ils  fe  tien-* 
lient  debout  j  ils  marchent  fur  deux  pieds  * 

6  ils  mangent  du  pain:  indiiftrieux  comme 
le  caftor ,  ils  fe  font  çonftruit  des  cabanes 
dans  la  capitale  j  ils  y  ont  ouvert  une  nou¬ 
velle  branche  de  commerce ,  qui  y  avoit  été 
inconnue  jufqu’alors.  Quoiqu’au  moyen  de 
cette  induftrie ,  ils  aient  été  les  auteurs  de 
tous  les  articles  qui  forment  les  objets  de 
commerce  dont  ils  étoient  en  poffeffion ,  a 
Texclufion  dç  tous  autres ,  différentes  Com¬ 
munautés  fe  réunirent  pour  les  dépouiller 
des  droits  qui  leur  avoient  été  attribués,  &c 
la  loi  du  plus  fort  leur  enleva  la  jouiffànce 
en  concurrence ,  d’une  partie  de  la  légitime 
qui  étoit  le  fruit  de  leur  induftrie.  Si  l’Au¬ 
teur  avoit  eu  deflein  d’entrer  dans  les  vues 
de  l’Académie,  il  n’auroit  affurément  pas  fait 
ufage  de  l’apoftrophe  la  plus  fanglante  con¬ 
tre  un  Corps  pour  lequel  il  auroit  dû  ,  au 
moins ,  avpir  quelques  égards. 

Cinquième  Proportion ,  page  4, 

/ 

v.  Quoiqu’il  y  ait  des  Artiftes  qui ,  s’oççur 
»  pant  uniquement  de  la  fabrication  des, 
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»  liqueurs,  prennent  le  titre  de  Diftillateurs- 
»  Liquorilïes,  j’ai  déjà  prévenu  que  les  Ca- 
*  fetiers-Limonadiers  prenoient  les  mêmes 
»  titres  de  les  mêmes  droits.  « 

Cinquième  Qbfervation . 

Je  ne  répéterai  pas  ici  ce  qui  a  déjà  été  dit 
concernant  nos  qualités  ;  j’obferverai  néan¬ 
moins  que  le  prétendu  Corps  de  Diftillateurs- 
Liquoriftes  n’a  jamais  exifté;  que  l’auteur  de 
cette  nouvelle  création  n’a  divifé  cçtte  partie 
de  notre  Art ,  de,  qu’il  ne  nous  a  gratifiés  des 
qualités  de  Cafetiers-Limonadiers,  qu’à  deC* 
fdn  de  perfuader ,  autant  qu’il  étoit  en  fou 
pouvoir,  que  nos  fondions  ne  devant  s’éten¬ 
dre  que  fur  des  objets  moins  intéreflans,  il 
parviendront  enfin  à  diminuer  le  degré  d’eP- 
time  que  le  Public  a  bien  voulu  accorder  à 
une  profeffion  dont  les  différentes  produc¬ 
tions  font  devenues  auffi  néceffaires  à  la  con- 
fervation  de  la  fanté ,  que  les  maifonsde  ces 
Artiftçs  font  agréables  aux  fociétés  qui  s'y 
laffeinblent 
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Sixième ,  Septième  &  Huitième  P ropojitions 5 

page  5. 

«  Nous  rendrons  raifon  du  chocolat,  dont 
»  la  fabrication  nous  occupera ,  d’autant  plus 
»  que  c’eft  une  efpèce  d’art  perdu ,  pour  être 
«  en  trop  de  mains  j  ainfi  je  fuivrai  la  même 
»  marche  que  je  me  loue  d’avoir  prife  en 
»  traitant  l’Art  du  Diftillateur  d’eau-forte  : 
»  on  peut  voir  qu’en  traitant  principalement 
»  l’Art  du  Liquorifte,  j’y  aurai  réuni  bon 
»  nombre  de  petites  fabriques  dépendantes 
»  de  celui  ci,  ou  qui  lui  font  tellement  ana- 
>5  logues ,  que  leur  aflociation  n’aura  rien 
»  d’étranger  pour  mes  Ledeurs  de  tous  les 
«  genres.  » 

Sixième  ?  Septième  &  Huitième  Observations - 

Nous  ferons  en  forte  de  démontrer  aux 
Lecteurs  de  tous  les  genres  de  M.  Machy  ,  que 
î’art  de  fabriquer  le  chocolat  ne  s’eft  non- 
feulement  pas  perdu ,  mais  que  cet  art  n’a 
pas  même  fouffert  un  feui  degré  d’altération 
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pendant  environ  quatre-vingt  années  que 
cette  fabrique  eft  reliée  dans  les  mains  de  nos 
Diftiilateurs  ;  c’eft  ce  dont  on  feroit  pleine¬ 
ment  convaincu  ,  fi  nous  rendions  raifon  de 
tout  ce  qui  s’eft  pafle  à  ce  fujet,  notamment 
depuis  l’époque  où.  différentes  Communau¬ 
tés  ont  obtenu  la  permiffion  de  fabriquer  le 
chocolat  concurremment  avec  ces  Artiftes  > 
on  trouveroit  alors  que  ce  n’a  été  que  depuis 
environ  trente  années  que  cet  Art  eft  tombé 
dans  trop  de  mains  mercenaires,  pour  que 
la  qualité  du  chocolat  n’ait  pas  éprouvé  les 
différens  degrés  d’altération  qu’on  y  remar¬ 
que  encore  aujourd’hui.  Cette  remarque ,  qui 
eft  applicable  a  prefque  toutes  les  produc¬ 
tions  qui  fortent  des  fabriques  actuellement 
exiftantes,  &c  qui  fe  font  multipliées  à  l’ex¬ 
cès  ,  auroit  dû  fouffrir  une  exception  à  l’égard 
de  celle  du  chocolat,  dont  la  liqueur  mérite 
d autant  plus  d’attention,  quelle  peut  influer 
confidérablement  fur  la  fan  té. 

tl  En  Avivant  la  même  marche  que  je  me 
«  loue  d’avoir  prifie,  &c.  » 

L’Auteur  a  peut-être  bien  fait  de  s’eftimer 
tout  ce  qu’il  pou  voit  valoir  ;  mais  il  fernble 
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qu’il  auroit  dû  attendre  que  ce  fût  le  Public 
qui  le  louât  d’avoir  aufli  heureufement 
conçu  l’idée  de  divifer  les  fondions  de  notre 
Art  en  trois  différentes  claffes,  &  cela  feule¬ 
ment  a  deffein  d’employer  la  phrafe  (  que 
nous  ne  méritions  pas  les  honneurs  d’un  Ou¬ 
vrage  particulier)  ;  mais  avant  de  faire  ufage 
d’expreffions  qui  pouvoient  nous  humilier, 
il  femble  que  M.  Machy  auroit  dû  fe  mettre 
plus  en  état  d’eftimer  fi  notre  Art  n’étoit 
effedivement  pas  fufceptible  de  mériter  cet 
honneur;  car  s’il  arrivoit  que  quelqu’un  de 
nous  réufsît  à  traiter  cette  matière  d’une  ma¬ 
nière  fatisfaifante ,  M.  Machy  fe  feroit  mis 
dans  le  cas  de  mériter  un  ridicule  de  plus  : 
d’ailleurs,  quand  il  feroit  parvenu  à  nous 
réduire  aux  feules  fondions  de  ne  préparer 
que  du  café  &:  des  liqueurs  rafraîchifiantes» 
qu’en  auroit- il  pu  réfulter  de  plus  avantageux 
pour  lui )  Auroit-il  pu  fe  perfuader  que  fes 
talens  fe  feroient  accrus  en  proportion  des 
moyens  qu'il  a  employés  pour  anéantir  les 
nôtres?  ou  bien  auroit-il  encore  imaginé  que 
fon  fentiment  à  notre  égard  auroit  été  affez 
puûfant  pour  altérer  le  degré  d’eftime  qne: 
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nous  croyons  avoir  mérité  par  notre  zèle 
pour  le  fervice  public  ? 

Quant  à  ce  qui  concerne  l’Art  du 
Diftillateur  d’eau  -  de  -  vie  ;  quoique  ce 
foit  un  des  meilleurs  Ouvrages  qui  aycnt 
encore  paru  dans  ce  genre ,  nous  nous  Tom¬ 
mes  néanmoins  propofé  de  faire  entrer  dans 
la  première  Partie  de  notre  Art  du  Diftilla- 
teur ,  toutes  les  obfervations  que  nous  avons 
cru  devoir  fervir  à  ramener  cette  liqueur  au 
degré  de  faîubrité  qui  lui  avoit  fait  mériter 
le  nom  d’eau  de-vie. 

Neuvième  Propofition ,  pag.  jy. 

«  On  trouve  dans  les  Livres  de  Médecine, 
»  que  la  première  liqueur  étoit  une  efpèce 
s)  de  potion  cordiale  qu’on  appeloit  eau  cor» 
»  diale  ,  ou  eau  divine;  mais  cette  liqueur, 
»  reléguée  parmi  les  médicamens,  fut  long- 
«  tems  négligée.  » 

Neuvième  Obfervution . 

Les  liqueurs  fpiritueufes  ont  été  d’un  fort 

grand  ufage  en  Médecine  chez  les  Anciens , 
qui  les  ont  toujours  adminiftrées  comme 
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potions  cordiales  &  balfamiques,  ainfi  qu'on 
le  verra  dans  la  fuite.  La  liqueur  d’hvpocras, 
qui  portoit  le  nom  de  fon  Auteur,  a  été  la 
première  dont  on  a  fait  ufage  en  Médecine  ; 
ôe  c’eft  Coliadon  de  Genève  ,  qui  exiftoit 
encore  en  1724,  qui  a  été  l’Auteur  de  la  li¬ 
queur  appelée  eau  cordiale.  Cette  liqueur,  qui 
a  été  le  plus  artiftement  compofée  de  toutes 
celles  qui  ont  été  imaginées,  a  néanmoins 
été  négligée ,  tant  par  rapport  à  fon  prix 
excellif ,  que  par  les  grandes  difficultés  que 
nos  Diftillateurs  de  Paris  étoient  dans  le  cas 
d’éprouver  lorfqu’ils  avoient  befoin  de  ci¬ 
trons  qui  dévoient  avoir  acquis  fur  l’arbre  le 
degré  de  maturité  néceflaire  ,  &:  avoir  été 
allez  fraîchement  cueillis  pour  que  l’huile 
eflentielle  qui  réiide  dans  l’écorce  de  ce  fruit, 
n’eût  éprouvé  aucun  degré  d’altération 
quelconque. ...  Quoique  cette  efpèce  d’eau 
cordiale  ne  foit  plus  en  ufage,  comme  on 
pourroit  y  revenir ,  nous  donnerons ,  aux 
Chapitresdes  Compoiitions,  la  formule  de 
celle  que  j’ai  préparée  a  l’imitation  de  celle 
de  M.  Coliadon. 
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Dixième  &  Onzième  Proportions* 

»  Il  y  a  grande  apparence  que  la  fabrica- 
»  tion  des  liqueurs  n’eft  devenue,  pour  ceux 
»  qui  s’en  occupent  à  titre  de  commerce, 
J?  un  objet  nouveau  de  travail ,  que  long- 
»  temps  après  la  première  découverte  faite 
par  des  Particuliers,  qui  les  fabriquoient 
s>  chacun  à  leur  guife  ,  en  y  mettant  le  petit 
»  myftère,  comme  de  raifon....  L’eau  d’anis 
»  femble  être  la  première  liqueur  qu’aycnt 
»  vendu  publiquement  les  Liquoriftes.  » 

Dixième  ô  Onzième  Obfervations . 

Après  avoir  établi  l’eau  cordiale  comme 
première  liqueur,  <k.  l’avoir  en  fuite  reléguée 
parmi  les  médicamens,  l’Auteur  a  cru  devoir 
anéantir ,  pour  un  temps,  l’art  &  l’nfage  des  li¬ 
queurs  fpiritueufes,  qu’il  a  fait  renaître  dans 
les  mains  des  Particuliers;  il  a  encore  fait 
une  nouvelle  création  de  liqueur  première, 
c’eft,  dit-il,  l’eau  d’anis ,  dont  il  établit  l’ori¬ 
gine  fur  les  dragées  d’anis  qu’on  mangcoit 
après  avoir  bu  l’eau  de-vie....  Si  cette  affer- 
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tion  n’eft  pas  vraie ,  elle  n’eft  pas ,  au  moins  * 
dépourvue  de  Vraifemblance;  car.,  pour  avoir4 
de  Peau  d’anis  toute  eompofée,  il  ne  falloir 
que  s’avifer  de  faire  fondre  ces  mêmes  dra¬ 
gées  dans  l’eau- de  -  vie  j  mais,  fans  avoit 
l’imagination  aufti  fertile  que  M.  Machy  * 
nous  nous  bornerons  Amplement  à  dire  que 
nous  n’avons  jamais  prétendu  à  l’honneur 
d’être  les  premiers  Auteurs  d’un  Art  dont 
nousfommes,  ainfi  que  lui ^  redevables  à  nos 
anciens  Chimiftes.  Ainfi  ,  malgré  toute  la 
confiance  qu’on  pourroit  avoir  dans  fes 
oracles ,  il  ne  perfuadera  à  perfonne  que  l’Art 
de  diftiller  &  compofer  les  liqueurs  foit  fort! 
des  mains  de  nos  Anciens  Chimiftes  pour 
pafier  dans  celles  de  quelques  Particuliers  * 
qui  nous  en  auroient  rendus  les  fimplcs  dé^ 
pofitaires.  Au  furplus  ,  quoique  nous  ne 
loyons  pas  les  premiers  Auteurs  de  là  diftil- 
lation,  nous  ne  fommes  pas  moins  en  pof- 
fefïîon  d’exercer  cet  Art  depuis  environ  cent 
quarante  années ,  &  peut-être  avec  plus  de 
fuccès  dans  les  variations  d  efpéces  ,  que  dans 
les  moyens  qui  auroient  pu  tendre  à  les  com¬ 
biner  de  manière  à  produire  les  mêmes  effets 

que 
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que  les  Médecins  avoient  attribués  a  chacune 
d’elles  j  mais  cet  Art  eft  tombé  dans  trop  de 
mains  mercenaires. 

Douzième  P ropcjition  9  pâge  58. 

«  Il  y  a  eu  autrefois  des  Diftillateürs  qui 
»  fe  fervoient  de  cornues  ou  de  cucurbites 
J?  de  verre ,  avec  le  chapiteau  de  même  ma- 
»  tière  ?  pour  dlftiller  :  malgré  la  propreté 
9>  naturelle  de  ces  elpéces  de  vaifleaux  ,  nom 
»  feulement  ils  devenoient  difpendieux  pat 
»  leur  fragilité ,  mais  ils  faifoient  contra&et 
»  aux  liquides  qu’on  diftilloit  une  odeur  de 
»>  feu  qui  les  avoit  fait  bannir  du  laboratoire 
#  du  Liquorifte  >n 

Douzième  Ohfervaiion * 

Les  Diftillateürs  ne  fe  font  fervi  de  cot- 
nues,  que  lorfqu’ils  ont  conçu  l’idée  de  faire 
de  l’eau-de-vie  avec  les  lies  de  baiftières  des 
Vins  qui  fe  confommoicnt  à  Paris  :  comme 
ces  Artiftes  fe  fervoient  de  cornues  pour  dil- 
tiller  l’eau-forte,  ils  ont  d’abord  fait  ufage 
de  l’uftenfile  qu’ils  avoient  dans  les  mains  i 
I,  Partie*  B 
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à  l’éga  rd  des  cucurbites  de  verre,  ils  ont  ptt 
les  appliquer  au  meme  ufage  qu’ils  en  font 
encore  aujourd’hui,  quand  ils  ont  quelques 
expériences  à  faire  *  &:  intérêt  d’obferver  les 
différens  mouvemens  intérieurs  que  le  feu 
produit  fur  les  matières  qu’ils  foumçttent  à 
la  diftillation.  Si  M.  Machy  s’étoit  transporté 
dans  nos  laboratoires,  il  y  auroit  au  moins 
remarqué  que  la  cucurbite  de  verre  ne  pou- 
voit  s’appliquer  a  aucun  autre  ufage,  parce 
que  nos  opérations ,  qui  ne  s’exécutent  qu’en 
grand ,  exigent  que  nos  vaiffeaux  diftillatoi- 
res  foient  d’une  contenance  infiniment  au- 
dçfius  des  plus  grandes  cucurbites  de  verre  > 
alors  M.  Machy  auroit  été  convaincu  que 
ni  la  fragilité  du  verre,  ni  fa  prétendue  pro¬ 
priété  de  communiquer  un  goût  de  feu  aux 
liqueurs  qu’on  foumet  à  fon  aftion,  n’étoient 
point  capables  de  faire  bannir  cet  ufterifile 
de  nos  laboratoires ,  comme  je  me  propo fc 

V  »' 

de  le  démontrer  a  la  fuite  du  Chapitre  de 

A- 

î’eau*de-vie. 


/  /  \  y 
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Trcr^itme  P rovofition  $  page  G  i. 

«  Toutes  les  précautions  qffon  à  pu  prefo 
dre  pour  la  filtration  des  liqueurs  ,  ne  vâ- 
r>  lent  pas  ce  que  j’ai  vu  chez  un  officier  de 
43  mai  Ton,  qui  a  trouvé  le  moyen  de  eonfer- 
33  ver  la  chauffe ,  dont  le  débit  eft  toujours 
3>  plus  prompt,  dz  de  remédier  à  fon  incori- 
w  vêlaient  $  il  a  fait  faire  un  cône  de  fer-blanc  » 
s?  dont  la  bafe  Fe  ferme  exactement  oar  uri 
33  couvercle  de  même  matière,  &  la  chauffé 
»  qui  doit  entrer  dans  ce  cône,  eft  de  deui 
s3  polices  moins  longue  &  moins' large  que 

*3  1  Ü  1 .  >3 
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Polir  cette  fois,  M.  Machy  doit  être  pet- 
fuadé  que  le  Publk'îui  faura  gré  d  avoir  fait 
la  découverte  d’une  machine  aüfli  iiiduf- 
trieufement  compofée  que  celle  de  fon  ofïi- 
der  de  maifon  à  cône  de  fer -b  la  ne  :  malgré 
cet  effort  de  génie,  nous  fournies  néanmoins 
bien  convaincus  que  tous  les  Àrtiftès  qui  ont 
trouvé  le  moyen  de  coller  les  liqueurs  -,  dê 
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manière  à  leur  communiquer  en  très-peu  de 
temps  le  degré  de  limpidité  néceffaire  , 
n  abandonneront  pas  certainement  une  opé¬ 
ration  dont  il  réfulte  en  meme -temps  le 
double  avantage  de  conièrver  dans  fon  in¬ 
tégrité  refprit  redeur  des  différentes  fubftan- 
ces  qui  font  entrées  dans  la  composition  de 
leurs  liqueurs,  pour  adopter  aufli  aveugle¬ 
ment  fon  iiiduftricufe  machine  de  fer-blanc. 
Si  l’Auteur  avoir  été  moins  prévenu  en  fa 
faveur,  il  eut  peut-être  connu  lès  befoins; 
alors  il  auroit  fenti  ia  néceffité  de  confulter 
les  Martres  de  l’Art  qu’il  vouloit  traiter,  de 


préférence  à  fon  officier  de  maifon ,  dont 
tout  l’art  ne  doit  coniifter  qu’à  fatisfaire  les 
goûts  de  fon  maître,  an  lieu  que  ceux  qui, 
par  état,  fe  font  plus  particulièrement  occu¬ 
pés  de  la  manipulation  des  liqueurs ,  auroient 
pû  lui  démontrer  que  les  procédés  d'un 
Artifte  qui  a  tous  les  hommes  pour  maîtres, 
doivent  toujours  être  dirigés  d’après  des 
principes,  dont  la  variété  doit  s’étendre  en 
raifon  de  la  nature  des  fubftances  qu’il  em¬ 
ploie }  les  différentes  conférences  qu'il  auroit 
mes  avec  nos  Diftillateurs,  dans  la  vue  de 
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jeter  un  plus  grand  jour  fur  cette  matière, 
auroient  été  d’autant  plus  louables  ,  que  ces 
fortes  de  démarches  font  de  nature  a  hono¬ 
rer  tout  Auteur  qui  a  des  vues  patriotiques; 
de  je  fuis  moralement  perfuadé  que  s’il  avoir 
pris  ce  parti,  il  auroit  non-feulement  fup- 
primé  toutes  les  fuperfluités  qui  abondent 
dans  l’art  de  fon  Liquorifte  ,  mais  encore 
réternelle  &:  ennuyeufedefeription  de  toutes 
fes  machines  à  filtrer  :  alors  la  partie  du 
Public  qui  prend  plaifir  à  l’exercice  de  cet 
Art,  n’auroit  eu  befoin  que  de  bouteilles  de 
verre  proportionnées  à  h  quantité  de  liqueurs 
qu’on  auroit  defiré  compofer,  d’un  fyphon 
ou  pompe  de  verre  pour  les  foutirer,  Se 
d’une  petite  chauffe  de  drap,  pour  paffer  le 
dépôt  qui  fe  feroit  précipité  :  alors  ce  meme 
Public ,  ceux  de  fes  confrères ,  aînfî  que  ceux 
des  nôtres  qui  ignoroient  cette  méthode  > 
auroient  pû,  au  moins,  en  faire  leur  profit. 

Quatorzième  Propofuîon 3  page  62. 

“  Comme  l’eau-de-vie  cft  deftinée  à  être 
»?  la  bafe  des  liqueurs  potables,  il  eft  effets 
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ticl  quelle  foit  privée  de  toute  âcrct^ 
v  étrangère,  d’odeur  empyreumatique, 
s»  autant  qu’il  cft  poitiblc,  de  couleur.» 


Quai  or  \i  ème  O-bfi  rvation. 


La  faîubrité  des  liqueurs  dépend  effeclive-. 
ment  de  la  pureté  de  Veau  -de- vie  \  mais 
quand  cette  liqueur  ferait  ramenée  au  degré 
dç  fine,  p  licite  qu’elle  de  y  roi  t  avoir,  elle  ne 
feroit  pas ,  pour  cela  ,  plus  propre  a  former 
indiftln&emçnt  la  bafe  de  toutes  les  liqueurs 


çompofées ,  ainfi  qu’on  le  verra  dans  la  fuite  \ 
d’ailleurs  ,  chez  quel  Fabriquant  ou  Négo¬ 
ciant  trouveroit-on  de  l’eau-de-vie  dépouillée 
de  toute  âcrcté  étrangère,  oL  privée  de  toute 


odeur  empyreumatique;  fi  M.  Machy  avoir 
pris  la  peine  de  reâifîcr  les  eaux-de-vie  qui 
font  dans  le  commerce,  comme  aufïï  celle 


d’obfcrver  leur  rendu  ,  il  adroit  remarqué 
que  toutes  font  chargées  d’une  plus  ou 


e 


moins  grande  quantité  fur  abondante  d 
phlegine  qui  tient  en  diûolution  une  partie 
des  fois,  âcres,  ainii  qu’une  efpéce  d’huile 
ra tic  empv  rcumatique  oui  leur  cil  fi  intime- 


•1*'' 
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ment  unie ,  qu'on  ne  peut  en  dépouiller  ces 
fortes  d’eaux-de-vie  ,  qu’en  les  re&ifiant  fui- 
vant  la  méthode  que  nous  indiquerons  en 
fon  temps. 

Quinzième  P ropojiticn  >  page  6” 3. 

«  Choifira-ton  de  l’eau-de-vie  la  plus  forte 
»  pour  la  remettre  artificiellement  au  titre 
de  l’eau-de-vie  firnple  ?  La  queftion  fera 
s»  aifée  à  ré  foudre ,  lorfqu’on  fera  attention 
>5  que  l’eau  qu’on  efi:  obligé  d’ajouter  a  l’eau» 
»  de-vie  forte  ou  double  pour  en  faire  de 
»  l’eau-de-vie  firnple  ,  ne  peut  jamais ,  &  dans 
»  aucun  cas,  ni  être  comparée  au  phlegme 
»  du  vin  qui  paffe  avec  l’eau-de-vie  propre- 
»  ment  dite ,  par  la  diftillation.  » 

Quinzième  Qbfervation . 

Si  les  opérations  de  nos  Fabriquant  d’eàti- 
de-vie  croient  combinées  de  manière  que  la 
partie  du  phlegme  qui  réfide  dans  cette  li¬ 
queur  fut  ramenée  au  même  degré  de  pureté 
que  U  cm  principe  qui  forme  une  des  parties 

Biv 
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conftitutivcs  de  l’efprit-de-vin  re&ifié  fui- 
vanr  les  règles  de  l’Art ,  ou  bien  fi  ce  même 
phlegme  étoit  auffi  pur  que  celui  qui  for- 
moit  partie  de  l’eau-de-vie  de  nos  anciens 
Chimiftes,  on  feroir ,  en  quelque  forte ,  fondé 
h  lui  donner  la  préférence  fur  beau  élémen¬ 
taire  pure  que  nos  plus  célèbres  Diftillateurs 
font  entrer  dans  la  compofition  des  liqueurs 
qu’ils  font  avec  les  fruits  fecs ,  par  le  moyen 
d’une  fimple  infufion  5  mais  l’expérience 
nous  ayant  évidemment  démontré  le  con¬ 
traire  ,  nous  concilierons  que  butage  des 
eaux-de-vie  fimples  qui  font  dans  le  com¬ 
merce  ,  ne  peut  convenir  qu’à  nos  Gargotiers- 
Pabriquans  de  Liqueurs,  parce  que  les  corps 
hétérogènes  dont  ces  eaux  dc-vie  font  char¬ 
gées  ,  font  que  leurs  liqueurs  font  en  état  de 
fupporter  une  plus  grande  quantité  d’eau, 
ce  qui  contribue  à  diminuer  d’autant  leurs 
avances  réelles,  &  leur  faire  ainfi  atteindre 
le  but  auquel  ils  fe  propofent  uniquement 
d’arriver  ;  mais  comme  ces  fortes  de  liqueurs 
p’ont  été  imaginées  que  pour  fatisfaire  l'ap¬ 
pétit  défordonné  du  peuple,  nous  les  laifie- 
wm  fubfiftcr  dans  la  daffe  du  luxe ,  où 
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M.  Machy  les  a  toutes  rangées  indiftin&e- 
ment. 

Seizième  Proportion  ,  page  6  5* 

A 

«  Il  eft  bon  de  remarquer  ,  lorfque  la 
ss  proportion  d’eau  eft  un  peu  confidérable , 
«  ce  qui  arrive,  ou  parce  que  la  liqueur  a 
»  été  faite  avec  l’efpritde-vin  qui  exige  beau- 
»  coup  d’eau  dans  la  combinaifon  du  Li- 
»>  quorifte ,  ou  parce  que  l’eau-de-vie  a  été 
>5  faite  avec  l’eau-de-vic  double  Amplifiée, 
»♦  ou  enfin  parce  que  le  Liquorifte  trop  eu- 
«  pide  en  a  dépafle  la  proportion  ;  alors , 
»  dis-je ,  on  reconnoît  cette  furabondance 
»  d’eau  par  une  certaine  fraîcheur  fade  qui 
«  fe  développe  après  la  faveur  piquante  de 
leau-de-vie  &c  de  l’aromate.  Le  troifième 
»  ingrédient  eüéntiel  aux  liqueurs  ,  eft  la 
»  fubftance  fucrante  qui  réfide  dans  le  fucre 
»  en  pain ,  ou  la  caflonade  qu’on  fait  égale- 
>»  ment  diffoudre  dans  la  quantité  d’eau  qui 
i?  doit  entrer  dans  la  liqueur.  » 
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Seizième  Observation. 


Si  l’Auteur  avoit  plus  foigneufement  ob¬ 
ier  vé  chacun  des  différens  ingrédiens  qui 
font  entrés  dans  la  compoiition  de  ces  li¬ 
queurs  ,  il  auroit  remarqué  que  la  fraîcheur 
iade  qui  s’y  manifefte  après  la  faveur  piquante 
de  refprit-de-vin  ou  de  l’eau-dc-vie,  provient 
de  la  caffonade  en  fortes  qu’on  a  fait  entrer 
dans  ccs  liqueurs  ,  &  que  la  faveur  piquante 
eft  due,  tant  à  fâcreté  des  eaux-de-vie  dont 
a  été  queftion,  qu’a  l’acrimonie  des  efprits 
aromatiques  qui  confiituent  un  des  prin¬ 
cipes  de  ces  liqueurs  5  comme  auffi ,  que  U 
faveur  douce  de  l’eau  ne  peut  pas  plus  pro¬ 
duire  cette  fraîcheur  fade,  quoiqu’on  en  ait 
dépaffé  la  dofe  :  on  trouve  la  preuve  de 
cette  affertion ,  en  mêlant  une  partie  d'efprit- 
de-vin  avec  trois  parties  d’eau,  ce  qui  feroit 
une  quantité  furabondante  de  ce  dernier 
liquide  ,  en  raifon  de  celle  qui  doit  entrer 
dans  les  liqueurs  compofécs  ;  on  trouvera 
néanmoins  que  ce  mélange  ne  donnera  au- 
cane  faveur  fade  ni  défagréablej  -3e  fi  ou 
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faitdiffoudre  dans  cette  même  quantité  d’eau 
une  partie  de  caffonade  en  fortes  ,  &  qu’on 


en  fille  le  mélange  comme  il  a  été  dit ,  on 
fera  pleinement  convaincu  que  la  faveur 
fade  provient  du  facre  en  fortes  qu’on  fait 


entrer  dans  ces  liqueurs  :  or,  comme  leur 
fafttbrîté  dépend  abfoînment  de  la  pureté  du 
fucre  Sc  du  principe  fpirltueux,  on  ne  par-' 
viendra  a  leur  communiquer  le  degré  de  per-* 
fetlion  jpéceffaire ,  qu’en  faifànt  clarifier  le 
fucre,  ôç  en  rectifiant,  fuîvant  les  régies  de 


l’Art,  toutes  les  eaux-de-vie  qui  feront  defiff 
nées  à  çet  ufage, 


Dix-Septième  Proportion  y  ibid. 


#  Il  nous  fuffira  de  dire  que  la  caffonade 
«  doit  être  choifie  blanche,  féche,  &  bien 
*  cryftalliféc  j  qu’on  remployé, par  préférence 
«  au  fucre,  pour  toutes  les  liqueurs  colo- 
»  rées ,  parce  qu’elle  porte  avec  elle  une 
»  douceur  ,  un  velouté  que  le  fucre  n’a 
m  pointn  « 
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Dix-Septième  Obfervation . 

Si  M.  Machy  n’avoit  pas  oublié  que  cette 
catïonade  blanche  eft  du  fucre  qui  a  d’abord 
été  mis  en  pains,  &c  que  nos  Colons  ne  ré- 
duifent  ces  pains  de  fucre  en  poudre  qua 
dcfiein  d’éviter  les  impofitions  quon  a  mifes 
fur  les  fucres  en  forme  qui  venoient  d’Amé¬ 
rique,  il  n’auroit  pas  dit  que  cette  caffonade 
porte  avec  elle  un  velouté  que  le  fucre  n’a 
pas,  puifqu’il  n’y  a  de  différence  que  dans  la 
forme  qu’on  lui  donne:  d’ailleurs,  il  auroit 
encore  dû  remarquer  que  ces  liqueurs  ne 
font  fades ,  gluantes  ,  qu’elles  ne  s’attachent 
au  palais  ôc  aux  lèvres ,  qu’en  raifon  de  la 
quantité  du  fucre  en  fortes  qu’on  y  fait  en¬ 
trer,  &:  que  le  goût  de  figues  grades,  dont 
la  plupart  de  noscadonades  font  imprégnées, 
tend  encore  à  abforber  la  majeure  partie  de 
la  faveur  agréable  du  principe  aromatique 
qui  conftitue  la  liqueur  :  or ,  comme  les  qua¬ 
lités  eiïentielles  des  liqueurs  potables  con¬ 
fident  en  ce  quel!  es  foien  t  d’un  goût  agréable , 
odorantes  ,  ondueufes ,  mucilagineufes  , 
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fiches,  coulantes,  &  que  ces  propriétés  dé¬ 
pendent  tant  de  la  partie  aromatique,  que  de 
la  conftitution  du  fucrc ,  nous  concluerons 
que  cette  dernière  fubftance  ne  peut  remplir 
ces  objets  quautant  qu’elle  fe  trouvera  dé¬ 
pouillée  de.  fon  huile  grade  &:  poiffeufe,  ce 
qui  ne  peut  avoir  lieu  que  par  le  moyen  de 
fi  clarification. 

Dix  -Huitième  Propojition page  to8, 

«  Nous  avons  annoncé  dans  i’Introduc* 
»  tion ,  qu’au  nombre  des  perfonnes  qui  pré- 
»  tendent  à  la  diftillation,  fe  trouvent  les 
«  Limonadiers  ;  cette  Communauté  ,  une 
»  des  plus  nombreufes ,  eft  cependant  de 
»  très-nouvelle  inftitution.  » 

Dix-Huitième  Obfervation . 

Nous  n’avons  pas  plus  a  rougir  qu’a  nous 
louer  d’avoir  été  inftitués  après  les  Apothi¬ 
caires  ,  parce  que  c’eft  le  Public  qui  doit  ef- 
timer  fi  nos  établiiTemens  ont  été  utiles  à 
cette  capitale  :  oui ,  nous  prétendons  non- 
feulement  à  l’art  de  diftiller  &  compofer 


$o  L'Art  du  DistillateüïI 

toutes  les  différentes  liqueurs  ,  mais  noilS 
prétendons  encore  démontrer  que  nous 
avons  été  les  premiers  &:  les  feuls  Diftiüa- 
tcurs  qui  aient  été  fondés  en  titres; 

i 

Dix -Neuvième  Proportion  ,  ibid. 

cc  À  répcqtie  d’une  première  ambaffade 
i »  que  reçut  Louis  XIV  de  la  part  du  Grand- 
jj  Seigneur,  un  Turc  de  la  fuite  de  l’Ara- 
»  baffadeur  établit  une  boutique  dans  le 
35  quartier  le  plus  paffager  de  Paris,  dans  la- 
î»  quelle  il  donnoit  à  boire  du  café,  efpccc 
3>  de  liqueur  favorite  aux  Levantins  :  tout 
»  concourut  à  .donner  à  rétabli ffement  du 
»  Turc  une  vogue  fïngulicre  ;  non-feule- 
»»  ment  il  fit  fortune  >  mais  le  très  grand 
3>  nombre  de  fes  rivaux  qui  s’établirent  pref- 
que  fur  le  champ,  s’en  trouva  bien:  les 
Limonadiers  fe  firent  accorder  des  ftatnts* 
>5  une  confrérie  &  des  privilèges  :  il  cft  fa- 
>>  cheux  qu’ils  n’aient  pu  prendre  pour  leur 
Patron  leur  premier  Inftituteur  \  mais  il 
h  eft  mort  Mufulman.  >? 
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Dix -Neuvième  Obfervation * 


Quand  on  veut  faire  de  jolis  petits  PvO- 
inans,  <Sc  pcrfimer  fes  pareils,  il  conviendrait 
au  moins  d’établir  quelque  apparence  de 
vérité.  Si  M.  Machy  avoir  confulté  nos 
Statuts,  il  auroit  appris  que  le  débit  du  café 
à  Paris  a  commencé  en  16505  8c  s’il  avoit 
lu  le  Préiîdent  Henault,  cet  Hiftoricn  lui 
auroit  encore  fait  remarquer  que  Louis  XIV 
n’a  pas  reçu  d’ambaflade  du  Grand-Seigneur  5 
mais  qu’en  l’année  i6%6  ce  Monarque  reçut 
un  Ambafladeur  de  Siam,  qui  fut  amené 
par  M.  le  Chevalier  de  Chaumont  :  or  , 
comme  il  eft  également  prouvé  que  les  Dif- 
tillateurs  exiftoient  en  corps  de  communauté 
5 6  ans  avant  cette  ambaflade,  le  Conte  du 
Turc  ,  notre  prétendu  Inftituteur  ,  mort 
Mufulman,  fe  réduit  à  une  mauvaife  plai- 
fanterie  qui  ne  remplit  aucun  objet,  qu’on 
trouvera  non-feulement  déplacée,  mais  en¬ 
core  indécente ,  en  ce  qu’elle  contient  des 
Epigrammes  qu’on  ne  devroit  point  rencon¬ 
trer  dans  le  Traité  d’un  Art  qui  étoit  fait 
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pour  être  approuvé  par  une  des  plus  iiluftréS 
Académies  de  l’Europe. 

Kingtïcmc  Proportion  ,  ibid. 

«  En  demandant  des  Réglemens,  les  Li- 
*  monadiers  fe  firent  attribuer  le  débit ,  6C 
»  même  la  compofition  de  toutes  liqueurs 
»  compofées,  6c  ils  ont  tellement  joui  dé 
»  ce  privilège,  qu’on  les  a  vu  fouteniravec 
»  intrépidité ,  6c  gagner  contre  les  plus  riches 
«  &c  les  plus  entreprenans  marchands  le  droit 
»  de  les  débiter.  » 

Vingtième  Obfcrvation . 

Si  Ton  nous  a  vu  foutenir  avec  intrépidité 
des  droits  que  nous  avions  acquis  ,  6c  qui 
n  appartenoient  qu’au  Roi  >  qui  étoit  le 
maître  d’en  difpofer,  on  a  également  vu  le 
poifon  de  l’envie  armer  contre  nous  les 
Marchands  Épiciers ,  les  Apothicaires  6c  les 
cinq  autres  Corps  de  Marchands ,  qui  né 
s’étoient  réunis  qu’à  defiein  de  nous  enfevelir 
dans  un  dédale  de  chicanes  qui  n’ont  été  ter¬ 
minées  quen  vertu  d' Arrêts  rendus ,  l’un  le 

6  Mai 


J 
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€  Mai  1750,  &£  l’autre  le  i^*  Juillet  1752  t 
d’après  ces  deux  pièces  *  qui  vous  ont  accordé 
la  permiffîon  de  faire  valoir,  concurremment 
avec  nous ,  prefque  la  moitié  des  articles 
qui  faifoient  partie  de  l’art  &  du  commercé 
que  nous  avions  créés ,  il  femble  que  quand 
vous  nous  auriez  laide  jouir  paifiblement 
de  ce  qu’on  n’auroit  pas  pu  vous  accorder 
fans  injuftice,  votre  ouvrage  n’cn  auroit  pas 
moins  été  abondant  en  hors-d’œuvres ,  ôc 
fécond  en  répétitions  inutiles* 

Vingt-  Unit  me  P  ropojition  3  page  109* 

«  Soit  que  les  Vinaigriers  n’aient  pas  ap* 

perçu  dans  le  temps  jufqu’ou  cette  nou- 
»  velle  concurrence  pouvoit  nuire  à  leur 
s?  commerce ,  ou  qu’ils  aient  cru  devoir  né- 
»  gliger  cette  branche ,  ils  fe  font  trouvés 
*3  avoir  les  Limonadiers  pour  rivaux  dans  la 
33  partie  de  la  diftillation.  » 

Vingt- Unième  Obfcrvation . 

Les  Vinaigriers  n’ont  jamais  été  en  pof- 
feflion  d’exercer  d’autre  commerce  avec 
L  Partie*  G 
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nous,  que  pour  l’article  qui  concernoit  la 
diftillation  de  l’eau-de-vie  &  Ton  débit  :  comme 
la  diftillation  de  cette  liqueur  a  ceffé  de  fe 
pratiquer  à  Paris  ,  les  Vinaigriers  fe  font 
trouvés  réduits  au  commerce  d’eau-de-vie 
concurremment  avec  les  Maîtres  Diftillateurs 
&:  les  Épiciers:  ainft,  leur  prétendu  titre  de 
Diftillateurs-Marchands  de  Liqueurs,  &  leur 
négligence  pour  cette  branche  de  commerce 
qui  n’a  jamais  été  de  leur  reflort  ,  n’ont 
eu  d’autre  exiftence  que  dans  l’imagina¬ 
tion  de  M.  Machy.  Pourquoi  nous  oppofe- 
t-il  les  Vinaigriers ,  lorfqu’il  eft  prouvé  que 
ce  font  les  Épiciers  &c  les  Apothicaires  qui 
ont  toujours  été  nos  antagoniftes  ?  Mais 
puifque  ces  deux  Corps  exiftoient  avant  le 
nôtre,  pourquoi  les  individus  qui  les  com- 
pofoient  ne  fe  font-ils  pas  appliqués  les  pre¬ 
miers  à  cultiver  l’art  de  la  diftillation  des 
liqueurs?  Pourquoi  la  majeure  partie  de  fes 
confrères  qui  fe  font  diftingués  par  la  fupé- 
riorité  de  leurs  talens,  a-t-elle  eftimé  que  les 
différentes  matières  qui  les  concernoient  di- 
redement,  étoient  plus  que  fuffifantes  pour 
occuper  toute  l’étendue  de  leur  génie  ?  N’au- 


et  Marchand  de  Liqueürs.  35 

roit-il  pas  mieux  valu  fuivre  l’exemple  de 
ces  Artiftes,  que  de  s'appliquer  inutilement 
à  traiter  une  matière  qu’il  ne  connoiffoit 
pas,  &:  qu’il  n’a  traitée  vraifemblablemcnt 
qu’à  deffein  de  nous  nuire  \  Mais  l’artifice 
n’eft  pas  affez  caché ,  pour  que  chacun  de 
ceux  qui  liront  cet  Ouvrage ,  ne  s’apperçoive 
aifément  qu’il  n’a  inftitué  une  nouvelle 
claffe  de  Diftillateurs-Liquoriftes  ,  qu’il  n’a 
loué  les  taiens  des  officiers  de  maifon ,  Sc 
qu’il  n'a  gratifié  les  Vinaigriers  du  titre  de 
premiers  Diftillateurs,  que  par  la  feule  raifon 
qu’i  i  n’avoit  rien  à  redouter  des  taiens  de  ceux 
q  a  compofent  ces  trois  différentes  claffes. 

Vin gt-Deuxième  P  ropojition  page  ni. 

«  C’cft  à  l’ufage  de  la  boiffon  communé- 
»  ment  appelée  café,  que  doivent  leur  dé- 
»  nomination  les  Artiftes  qui  nous  occupent 
»  dans  cette  troifième  Partie.  » 

Vingt-Deuxième  Obfervation . 

Après  avoir  employé  toutes  les  rcffources 
de  la  rhétorique  pour  nous  ravir  l’art  de  la 

Ci) 
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diftillation ,  M.  Machy  eft  enfin  parvenu  à 
métamorphcfer  ces  amphibies  en  Artiftes- 
CafeHers:  c’eft  un  bienfait  dont  je  lui  rends 
grâces  plus  particulièrement,  car  cette  méta- 
niorphofe  m’a  déjà  fait  concevoir  l’idée 
d’une  étendue  qui  m’a  conduit  à  llfle  de 
Java  ,  ou  les  Hollandois  font  cultiver  une 
cfpéce  de  café  qu’il  n’a  vraifemblablement 
oublié  de  nommer  que  parce  qu’il  ne  la 
connoifibit  pas  ;  le  café  de  Java  méritoit 
néanmoins  d’autant  plus  d’attention  ,  que 
cette  efpéce  eft  une  des  meilleures  de  toutes 
celles  qui  fe  récoltent  dans  les  différentes 
Colonies.  A  l’égard  du  furplus  de  cet  article, 
je  me  fuisperfuadé  que  le  Public  trouveroit 
bon  que  je  fubftituaffe  Phiftoire  naturelle  du 
café  ,  à  l’infinie  defcription  d’uftenfiles  qui 
font  aiïez  connus  pour  n’être  pas  ignorés 
même  par  ces  marchandes  de  légumes ,  aux¬ 
quelles  il  dit  avoir  remarqué  un  teint  moins 
vigoureux  de  bonne  lanté,  depuis  qu’elles 
ont  quitté  l’ufage  d’une  nourriture  plus 
grofficre  pour  s’adonner  à  la  boiffon  du 
café.  On  trouvera  aufii  à  la  fuite  de  Phiftoire 
naturelle  de  cette  plante,  quelques  obier- 
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rations  fur  fa  graine,  fon  analyfe chimique, 
&  les  propriétés  que  les  Médecins  lui  ont 
attribuées. 

Kingt-Troifième  PropofLiion y  page  1 16» 

«  Ce  font  les  Limonadiers  qui  font  dans 
»  l’ufage  de  préparer  la  boiffon  appelée 
»  chocolat  ;  mais  la  fabrication  de  la  pâtç 
»  avec  laquelle  on  fait  cette  boiffon  ,  eflt 
»  demeurée  le  partage  de  quelques  ouvriers 
»  ambulans.  » 

Kingt-T roifième  Ohjcrvation. 

Ce  font  effeélivement  les  Maîtres  Diftilla- 
teurs  qui  ont  introduit  l’ufage  du  chocolat 
dans  cette  capitale  ;  Sc  fi  M.  Machy  avoit 
voulu  être  mieux  inftruit  ,  il  auroit  égaîe^- 
ment  appris  que  ces  Artiftes  fe  font  d’abord 
exercés  à  fabriquer  la  pâte  du  chocolat  dont 
ils  avoient  introduit  l’ufage  en  liqueur  ?  de 
forte  qu’en  très-peu  d’années  ils  parvinrent 
à  perfeftionner  cet  Art ,  au  point  que  nos 
fabriques  de  chocolat  ont  obtenu  la  prépon¬ 
dérance  fur  celles  des  Efpagnols. 

C  ni 
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Les  travaux  de  nos  Artiftes  furent  cou-- 
tonnés  par  un  privilège  exclufif ,  dont  notre 
Communauté  n’a  joui  quen  apparence  juf- 
qu’en  l’année  1750.  Les  Marchands  de  Paris, 
qui  voy oient  avec  peine  que  cette  branche 
de  leur  commerce  extérieur  s’éteignoit  en 
proportion  des  progrès  que  nos  fabriques 
de  chocolat  faifoient  journellement  ,  em¬ 
ployèrent  tous  les  talens  qui  leur  font  propres 
pour  entretenir  dans  fes  préjugés  la  feule 
Nation,  peut-être,  que  la  charlatanerie  mar¬ 
chande  ait  habituée  à  louer  indiftinétement 
toutes  les  productions  étrangères,  de  préfé¬ 
rence  à  celles  qui  font  dans  les  mains  de  fes 
concitoyens. 

D’autre  part,  les  Épiciers  &:  les  Apothi¬ 
caires  s’arrogèrent  aufîî  le  même  droit  de 
fabriquer  le  chocolat  qu’ils  débitoient,  fous 
le  fpécieux  prétexte  de  procurer  l’abondance 
dans  la  capitale,  attendu,  difoient-ils ,  quils 
tiroient  ce  chocolat  des  pays  étrangers  :  ce 
ftratagême  eut  lieu  jufqu’en  l’année  1750, 
qu’ils  obtinrent  la  permiffion  de  fabriquer  le 
chocolat  concurremment  avec  les  Diftilla- 
teurs.  Nous  avons  remarqué ,  &  M.  Machy 
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doit  en  convenir ,  que  ce  n’  a  été  qu  à  dette 
époque  que  la  fabrique  du  chocolat  s’eft 
altérée  de  manière  à  pouvoir  lautorifer  'à 
dire  quec’étoit  une  efpèced’Artperdu,  pouf 
être  tombé  en  trop  de  mains  :  au  furplus ,  fi 
cet  Art  a  effectivement  été  perdu ,  il  f 
a  lieu  de  préfumer  que  ce  n’eft  pas  lui  qui  Yû 
retrouvé  \  car  j’ai  f  honneur  d’affurer  que  de 
tous  les  articles  qui  forment  fon  Chapitre  dif 
chocolat ,  il  n’y  en  a  aucun  qui  n’ait  été 
bien  connu  depuis  plus  de  50  ans  par  ces 
mêmes  ouvriers  ambulans  ,  dont  les  idées 
étoient  néanmoins  encore  affez  rétrécies 
pour  qu’aucun  d’eux  ne  fe  fût  appêrçu  juf* 
qu’alors  que  par  la  méthode  qu’ils  avoienf 
adoptée  de  broyer  le  chocolat ,  en  fé  mettant 
à  genoux  devant  leur  pierre,  ils  perdoienf 
plus  que  la  moitié  de  leurs  forces»  . 

Principes  généraux  fur  la  manipulation 

du  chocolat * 

Comme  les  fondions  de  ces  fortes  <f ou¬ 
vriers  fe  réduifoient  à  favoir  vanner  le  cacaoy 
&  à  le  broyer  bien  exactement  fur  la  pierre* 

c  iv 
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M-  Machy  ne  devoit  pas  ignorer  que  ces 
ouvriers  éroient  devenus  également  nécef- 
faires  au  Public  ,  qui  leur  confioit  les  memes 
opérations.  Il  femble  que  ce  motif  étoit 
affez  intéreffant  pour  l’engager  à  obferver 
phyfiquement  les  différent  moyens  qu’on 
devoit  appliquer  a  la  manipulation  de  cette 
pâte  ;  car  l’opération  de  bien  broyer  le  cacao , 
qui  n’appartient  qu’au  mécanifme,  ne  doit 
être  envifagée  que  comme  un  acceffoire  aux 
opérations  qui  doivent  concourir  à  com¬ 
muniquer  au  chocolat  tous  les  degrés  de 
falubrité  dont  cette  liqueur  eft  fufceptible, 
lorfque  la  pâte  a  été  manipulée  fuivant  les 
règles  de  l’Art  :  or,  comme  la  majeure  partie 
des  propriétés  de  la  liqueur  qui  réfulte  de 
cette  pâte,  dépend  de  laélion  du  feu,  s’il 
avoir  obfervé  plus  attentivement  les  diffé- 
rens  degrés  de  chaleur  qu’il  convenoit  d’ap¬ 
pliquer  au  cacao,  pour  le  difpofer  à  former 
la  pâte  du  chocolat,  il  auroit  remarqué, 
i°.  Lorfqu’il  s’agit  de  griller  les  amandes 
de  ce  fruit ,  à  l’effet  de  les  monder  de  leur 
écorce ,  qu’il  convient  d’y  appliquer  le  degré 
de  chaleur  le  plus  violent. 
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i°.Que  lorfqueces  amandes  ont  été  dépouil¬ 
lées  de  leur  écorce ,  qu’on  les  repréfente 
au  feu,  à  deffein  de  les  réduire  groflièrement 
en  pâte,  on  ne  doit  y  appliquer  que  le  degré 
de  chaleur  le  plus  modéré,  de  manière  que 
les  molécules  du  cacao  foient  également 
échauffées  dans  toutes  leurs  parties. 

30.  Que  cette  même  pâte  ne  doit  être  < 
broyée  pour  la  première  fois  fur  la  pierre , 
qu’au  moyen  d’un  degré  de  chaleur,  qui  ne 
doit  tendre  qu’à  entretenir  fa  liquidité. 

40.  Enfin ,  que  lorfqu’on  y  a  mêlé  la  quan¬ 
tité  de  fucre  qu’il  convient  d’y  faire  entrer, 
qu’il  eft  queftion  de  le  broyer  pour  la  fé¬ 
condé  fois  ,  il  eft  néceffaire  alors  que  la 
pierre  foit  échauffée  de  deux  ou  trois  degrés 
de  plus  que  lorfqu’on  a  broyé  le  cacao  feul, 
parce  que  cette  quatrième  opération  doit 
tendre  à  atténuer  la  partie  huileufe  du  cacao, 
de  manière  à  la  rendre  plus  foluble  avec 
l’eau  5  car  cette  huile  feroit  auffi  indigefte 
que  celle  des  amandes  douces,  fi  on  négli- 
geoit  de  la  triturer  fortement  avec  le  fucre, 

&  au  moyen  du  degré  de  chaleur  con¬ 
venable» 
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Que  fi  Ton  broyoit  encore  cette  pâte 
après  y  avoir  fait  entrer  la  canelle  6c  la 
vanille ,  il  arriveroit  que  leurs  principes  les 
plus  déliés  6c  les  plus  pénétrans  s’évapo- 
reroient,  &  que  la  pâte  du  chocolat  ne  con- 
tiendroit  alors  que  les  principes  réfino- 
go milieux  de  ces  aromates.  De  là  l’Auteur 
fera  obligé  de  convenir  que  des  obfervations 
plus  fuivies  6c  mieux  réfléchies ,  fur  ce  qui 
concernoit  cette  partie  de  fon  ouvrage, 
étoient  d’autant  plus  néceffaires ,  que  la  falu- 
brité  de  la  liqueur  qui  provient  de  la  pâte 
du  chocolat,  confifte  effentiellement  dans 
l’art  de  conferver  dans  toute  leur  intégrité 
les  principes  des  fubflances  qui  font  deflinées 
à  former  la  conflitution  de  cette  pâte;  car, 
quoique  des  raifons  d'intérêt  particulier 
Talent  déterminé  à  ranger  le  chocolat  dans  la 
claffe  des  alimens  proprement  dits;  comme 
fon  fentiment  à  cet  égard  nous  paroît  aufii 
furanné  que  les  vieillards  auxquels  il  a  feule¬ 
ment  deftiné  la  boiffon  du  chocolat ,  il  doit 
trouver  bon  que  je  le  laiffe  à  Técart,  pour 
adopter  de  préférence  celui  de  MM.  Geoffroi 
6c  Cartheufer,  ainfi  que  celui  d’une  infinité 
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d’autres  Médecins  qu’il  feroit  inutile  de  citer, 
parce  que  ces  deux  autorités  font  plus  que 
fuffifantes  pour  le  convaincre  qu’il  auroit 
dû  confulter  ces  mêmes  Auteurs,  avant  de 
prononcer  aufîi  affirmativement  fur  un  objet 
qui  n  étoit  pas  de  fa  compétence.  Au  fur- 
plus,  comme  je  traiterai  la  même  partie,  s’il 
arrive  que  je  ne  réuffifle  pas  mieux  que 
lui,  le  Public  nous  fera  juftice ,  en  nous 
réduifant  fun  6c  l’autre  à  notre  valeur 
réelle. 

N 

Vingt-  Q uat ri ème  Propofition /page  112. 

«  Je  ne  connois  que  les  bavaroifes  Sc  le 
**  punch,  en  tant  que  liqueurs  chaudes,  qui 
fe  fabriquent  chez  nos  Limonadiers,  en- 
»  core  la  dernière  de  ces  deux  liqueurs  efl> 
»  elle  une  innovation  très-récente.  » 

Vingt-  Quatrième  Obfervation. 

Nous  voilà  donc  enfin  réduits  aux  feules 
fondions  de  ne  plus  fabriquer  d’autres 
liqueurs  chaudes  que  les  bavaroifes  6c  le 
punch ,  6c  cela  parce  que  M.  Machy  11e 
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connoît  que  ces  deux  efpèces - -  Nous  ne 

rappellerons  point  les  motifs  qui  ont  pu  le 
porter  à  réduire  ainfi  nos  opérations,  parce 
qu’ils  font  allez  connus;  mais  comme  il  eft 
le  fcul  qui  fe  foit  avifé  de  ranger  le  punch 
dans  la  même  clafte  que  les  bavaroifes,  nous 
obferverons  qu’il  devoit  au  moins  nous  dire 
pourquoi  il  a  rangé  ces  dernières  dans  celle 
des  liqueurs  chaudes  j  car  le  ton  décidé  avec 
lequel  il  a  efiayé  d’établir  cette  nouvelle 
doftrine,  ne  peut  en  impofer  que  pour  un 
inftant:  j’étois  prefque  perfuadé  moi-même 
que  fon  Auteur  avoit  trouvé  l’art  de  cora- 
pofer  quelque  liqueur  nouvelle ,  à  laquelle 
il  avoit  également  donné  le  nom  de  bava- 
roife  ;  une  infinité  d’expériences  m’ayant 
fait  remarquer  que  quand  on  ajoutait  une 
douzième  partie  de  bonne  eau-de-vie 
rectifiée  dans  les  bavaroifes  ,  Amplement 
compofécs  avec  la  teinture  du  thé  &:  du 
fyrop  de  capillaire ,  l’ufage  de  cette  liqueur 
avoit  merveilleufement  concouru  à  rétablir 
la  tranfpiration  infenfible  qui  avoit  été  ra¬ 
lentie  ou  fupprimée  par  quelque  caufe  acci¬ 
dentelle,  ou  par  le  contaû  immédiat  de  fait 
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qu’on  éprouve  en  paffant  fubitement  du 
chaud  au  froid  ;  en  conféquence  je  lus 
en  entier  le  Chapitre  de  fes  deux  différentes 
efpéces  de  liqueurs  chaudes  ,  fans  même 
excepter  la  mauvaife  recette  du  fyrop  de 
bavaroifes  tout  apprêté:  or,  comme  j’ai 
remarqué  que  ces  bavaroifes  if  étoient  com- 
pofées  qu’avec  le  thé ,  le  fyrop  de  capillaire 
5c  du  lait,  je  me  crois  d’autant  mieux  auto- 
rifé  à  conclure  que  M.  Machy  a  erré  de  nou¬ 
veau  dans  cette  partie,  qu’il  n’y  a  pas  un  feul 
Médecin  qui  fe  foit  encore  avifé  de  ranger 
aucune  de  ces  trois  fubfiances  dans  la  claffe 
des  liqueurs  chaudes.  Au  furplus ,  comme 
cette  matière  m’a  paru  affez  intéreffante 
pour  mériter  une  plus  grande  attention  , 
je  me  propofe  de  traiter  plus  foigneu- 
fement  cet  article  ,  cette  liqueur  étant 
fufceptible  de  fe  charger  &:  de  tranfmettre  à 
nos  organes  les  différentes  fubfiances  qui  lui 
font  analogues ,  5c  qui  nous  ont  paru  devoir 
rendre  les  bavaroifes  d’autant  plus  falubres> 
quelles  peuvent  être  plus  ou  moins  médica- 
menteufes. 
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Réflexions  fur  le  Punch, 

A  l’égard  du  punch  de  M.  Machy  ,  je 
voulois  lui  abandonner  cerne  production  , 
ainfi  qu’aux  Nations  qui  ne  peuvent  le 
procurer  d’autres  liqueurs  fpiritueufes  qu’a 
très-grands  frais  j  mais  ayant  réfléchi  fur 
ce  que  j’avois  remarqué  à  l’occafion  des 
bavaroifes  dans  lefquelies  j’avois  fait  en¬ 
trer  un  douzième  de  mon  eau-de-vie 
teéfifiée ,  &  que  de  cette  combinaifon  il 
avoit  réfulté  une  efpèce  de  liqueur  végétale 
au  thé,  qui  avoit  produit  de  très-bons  effets 
à  tous  ceux  qui  en  avoient  fait  ufage  ;  les 
mêmes  réflexions  me  firent  préfumer  que  fi 
on  faifoit  d’autres  efpéces  de  liqueurs,  dans 
la  compofition  defquelles  on  fit  entrer  les 
fucs  acides  des  fruits ,  ainfi  que  les  eaux  dif- 
tillées  des  plantes ,  les  liqueurs  qui  réfulte- 
xoient  de  ces  différentes  combinailons,  pour- 
roient  également  être  de  quelque  utilité 
en  médecine.  Ces  confidérations  m’ayant 
enfin  déterminé  ,  j’obfervai  plus  attentive¬ 
ment  les  combinaifons  dont  ces  liqueurs 
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pouvoient  être  fufceptibles  ;  &c  les  diffé¬ 
rentes  opérations  que  j’ai  faites  fur  cette 
partie  ,  m’ayant  donné  des  liqueurs  très- 
agréables,  il  ne  me  refteroit  plus  qu’à  defirer 
que  notre  Faculté  de  Médecine  voulût  bien 
fe  charger  de  déterminer  les  effets  que  cha¬ 
cune  de  ces  liqueurs  peut  produire  fur  les 
organes  du  corps  humain.  Comme  il  eff 
queftion  ici  principalement  du  punch  , 
auquel  je  n’aurai  pas  occafion  de  revenir, 
je  vais  en  donner  la  formule  telle  que 
je  l’ai  trouvée  dans  l’Art  du  Diitiliateur- 
Liquorifte. 

Formule  du  Punch  de  M.  Machy  y  p.  123. 

Le  punch  eft:  une  boiffon  Angloife ,  qu’on 
a  adoptée  avec  fureur ,  &  fon  ufage  a  fouvent 

été  caufe  de  difputes . 

C’eft  un  mélange  de  thé  ou  d’eau  chaude', 
de  fucre,  de  jus  de  citron  &:  d’eau  de-vie. 
La  méthode  de  le  préparer  n’eft  pas  la  même 

par-tout  :  voici  cependant  la  plus  fimple . 

Dans  une  grande  jatte ,  (  car  on  ne  fait  pas 
du  punch  pour  peu  )  on  met  à  peu-près  fix 
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onces  de  fucre,  &  on  exprime  le  fuc  de  huit 
gros  citrons  ou  douze  petits,  en  ayant  foin 
de  frotter  légèrement  leur  écoice  fur  quel¬ 
que  morceau  de  fucre  :  on  verfe  à  peu-près 
trois  demi  -  feptiers  de  thé  ou  d’eau  très- 
bouillante  ;  on  remue  bien  exactement,  &£ 
lorfque  tout  eft  bien  fondu  ,  on  y  ajoute  de 
l’eau  de-vie  appelée  rack  ,  ou  celle  appelée 
rhum  ;  &  cette  liqueur  toute  chaude  fe  dif- 
tribue  aux  buveurs,  en  puifant  dans  la  jatte 
avec  une  cuiller  de  bois,  car  il  a  fallu  pouf¬ 
fer  la  fingerie  jufqu’à  imiter  les  Anglois  dans 
l’appareil  qui  fert  à  diftribuer  le  punch. 

Réflexions  de  M .  Machy  fur  le  Rhum 

&  le  Rack « 

Je  m’en  fuis  procuré  de  toutes  les  qualités: 
le  rack  de  Batavia,  qui  paffe  pour  le  meilleur, 
celui  de  la  Caroline,  le  rhum  Anglois, 
celui  de  nos  Colonies }  iis  ont  la  réputation 
d’être  la  meilleure  liqueur  du  genre  des  eaux- 
de-vie  :  cette  excellence  n’eft  certainement 
pas  dans  la  fpirituofité  >  je  les  ai  trouvées  à 
tous  égards,  &  avec  le  pèfe-liqueurs  connu, 

inférieures 

\ 


/ 
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Inférieures  à  nos  eaux-de-vie  de  France, 
meme  fa&ices  ,  ôc  égales  feulement  aux 
eaux-de-vie  de  poiré }  fi  leur  fupériorité  eft 
fondée  fur  le  goût ,  j’en  fuis  fâché  pour  nos 
gourmets. 


V'ingt-  Cinquième  Ohfervation . 

D’après  les  différens  ingrédiens  que  Me 
Machy  a  fait  entrer  dans  la  compofîtion  de 
fon  punch ,  on  conviendra  que  cette  liqueur 
ne  devoit  pas  être  rangée  dans  la  cl  a  fie  des 
bavaroifes ,  parce  que  les  effets  que  ces  deux 
liquides  ont  la  faculté  de  produire  fur  nos 
organes,  diffèrent  effenticliement  entre  eux, 
en  rai  fon  des  différentes  fubftances  qui  font 
entrées  dans  leur  compofition  :  d’ailleurs , 
nous  obfervons  encore  que  fi  on  fuivoit  la 
formule  qu’il  a  donnée  du  punch  ,  cette 
liqueur  feroit  plutôt  fufccptible  d’être  rangée 
dans  la  claffe  de  celles  qu’on  pourroit  égale¬ 
ment  appeler  potions  flimulantes  ou  apo- 
zêmcs  fpiritueux ,  au  lieu  de  punch.  En  effet, 
comment  a-t-il  pu  le  laiffer  perfuader  qu’il 
falloic  huit  gros  citrons  ou  douze  petits 
I.  Punie.  D 
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pour  compofer  trois  demi-fepticrs  de  punch , 
dans  lefquels  il  fait  encore  entrer  les  écorces 
des  citrons  ,  fur  lefquelles  il  fait  jeter  de  l’eau 
bouillante  ?...  Si  M.  Machy  avoit  eu  deffein 
de  compofer  un  excellent  bain  de  vapeurs , 
en  fupprimant  l’eau-de-vie ,  il  auroit  réufïi 
à  merveille  ;  car  on  ne  pourroit  pas  choifir 
de  meilleur  moyen  que  celui  dont  il  a  fait 
ufage,  ni  d’odeur  qui  foit  plus  amie  de  la 
tête,  que  l’huile  effentielle  &c  l’efprit  reûeur 
qui  s’exhalent  des  écorces  du  citron  ;  mais 
comme  fon  deffein  étoit  de  faire  du  punch , 
il  auroit  dû  concevoir  que  l’eau  bouillante 
qu’il  fait  jeter  fur  les  molécules  d’écorces  de 
ce  fruit,  doit  d’autant  mieux  favorifer  l’éva¬ 
poration  du  principe  le  plus  délié  &  le  plus 
agréable  qui  réfide  dans  ces  écorces  , 
qu’elles  avoient  encore  été  divifées  de  ré¬ 
duites  en  infiniment  petites  molécules  ,  par 
le  moyen  de  leur  frottement  fur  le  fucre ,  de 
manière  que  de  la  quantité  furabondante 
de  citrons  qu’il  fait  entrer  dans  fa  recette , 
il  ne  doit ,  pour  ainfi  dire  ,  reflet  dans  la 
compofition  de  fon  punch ,  que  les  fels  âcres 
&  amers  qui  réfident  dans  ces  écorces.  Au 


et  Marchand  de  L i q u e u pv s,  5  1 

furplus,  comme  cette  opération  eft  facile  à 
répéter,  on  peut  s’affurer  fi  j’ai  bien  ou  mal 
vu  ces  différens  objets. 

V 

A  l’égard  des  obfervations  qu’il  fait,  tant 
fur  l’eau-de-vie  qu’on  appelle  rack ,  que  fur 
celle  appelée  rhum,  je  defirerois  bien  fi ncè re¬ 
ment  que  fon  Art  du  Diftillateur  n’eût  été 
rempli  que  de  réflexions  auiïl  judicieufes: 
en  effet,  à  l’exception  du  tafia  6c  de  l’eau-de- 
vie  de  genièvre ,  je  n’en  connois  pas  dont 
fodeur  6c  la  faveur  foient  plus  défagréables 
que  celles  du  rack  6c  du  rhum. 

Vingt-Sixième  Propojition 3  page  125. 

«  La  plus  abondante  des  liqueurs  fraîches 
»  qui  fe  débitent  chez  les  Limonadiers ,  c’efë 
»  la  bierre.  » 

Vingt-Sixième  Observation . 

Comme  nos  Médecins  ne  fe  font  jamais 
avifés  de  ranger  la  bierre  dans  la  cîaffe  des 
liqueurs  fraîches  ,  que  les  Diftillateurs  ou 
Marchands  de  Liqueurs  ne  reconnoiffent 
point  d’autres  liqueurs  fraîches  que  celles 

Di) 
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qui  ont  été  adoptées  par  toutes  les  Facultés 
de  Médecine,  que  ces  liqueurs  ne  confif- 
tent  que  dans  l’orgeat,  la  limonade,  les  eaux 
de  cerifes,  de  grofeilles  &  autres ,  analogues 
à  ces  efpéces,  je  ne  crois  pas  que  M.  Machy 
parvienne  à  perfuader  à  qui  que  ce  foit  que 
les  vins  artificiels ,  comme  la  bierre ,  ou  toute 
autre  liqueur  fermentée  ,  foient  fufceptiblcs 
d’être  rangés  dans  la  même  clafie  que  les 
liqueurs  fraîches  :  d’ailleurs ,  il  ne  devoit  pas 
plus  ignorer  qu’il  n’en  efi:  pas  des  liqueurs 
fermentées  comme  de  l’eau  fimple ,  ou  de 
quelques  autres  liqueurs  fimplement  aqueu- 
fes>  car  celles-ci  agi  fient  toujours  par  leur 
contact  fur  nos  organes ,  en  raifon  du  degré 
de  froid  qu’on  leur  a  fait  éprouver  ;  au  lieu 
que  les  liqueurs  fermentées ,  qui  contien¬ 
nent  une  plus  ou  moins  grande  quantité 
d’efprit  ardent,  agi  fient  au  contraire,  &  tou¬ 
jours  conftamment,  en  raifon  de  la  quan¬ 
tité  du  principe  fpiritueux  qui  conftitue  leur 
eflence.  Ainfi ,  quand  on  refroidirait  les  vins 
artificiels  &  les  liqueurs  ipiritueufes ,  au 
même  degré  que  les  eaux  purement  aqueu- 
fes,  leur  contaét  fur  nos  organes  ne  pourroit 
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produire  d’autre  effet  que  celui  de  ralentir 
l’aftivité  de  leurs  efprits  >  à  l’inftant  même 
du  toucher?  car  lorfque  ces  liqueurs  fpiri- 
tueufes  ont  pénétre  jufques  dans  l’intérieur 
de  l’eftomac  ,  elles  y  déployent  les  mêmes 
vertus,  &:  d’une  manière  aufîi  efficace  que  fî 
elles  n’euffent  pas  été  refroidies.  Si  l’Auteur 
avoit  été  pénétré  de  ces  principes,  il  ne  fe 
feroit  affurément  pas  avifé  de  ranger  la  bierre 
dans  la  claffe  des  liqueurs  fraîches. 

Vingt-  Septième  P  ropojition  9  ibid. 

«  Les  autres  liqueurs  fraîches  font  la  li« 
»  monade  &  les  liqueurs  de  fruits,  comme 
grofeilles  ,  framboifes ,  cerifes ,  verjus  , 
»  pêches ,  prunes  ,  abricots ,  &c.  toutes  ces 
j>  liqueurs  ne  font  autre  chofe  que  de  l’eau 
>3  chargée  de  lucre ,  avec  les  fruits  en  quef- 
>?  tion.  » 

Vingt- Septième  Obfervation . 

On  fait  auffi  bien  que  M.  Machy  que  les 
liqueurs  fraîches  ne  fe  compofent  qu’avec 
de  l’eau ,  du  fncrc  &:  du  fruit  >  mais  il  paroit 

Diij 
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qu’il  ne  fait  pas  que  chacun  de  ces  différens 
fruits  exige  des  dofes  différentes  ,  &  une 
manipulation  particulière.  Nous  favons  en¬ 
core  que  les  pêches  ,  les  abricots  &  les 
prunes,  peuvent  entrer  dans  la  compofition 
des  glaces  ;  mais  nous  ignorons  parfaitement 
l’art  de  les  convertir  en  liqueurs  rafraîchif- 
fanres.  Or,  comme  il  efc  le  feul  Auteur  a  qui 
il  loit  venu  dans  fidée  de  compofer  des 
liqueurs  fraîches  avec  ces  trois  différentes 
efpéces  de  fruits,  il  auroit  au  moins  dû  nous 
indiquer  les  moyens  qu’il  a  mis  en  oeuvre 
pour  convertir  ces  fortes  de  fruits  en  liqueurs 
rafraïchiffantes  $  car  en  faifant  myftère  de 
fon  prétendu  fecret,  nous  fournies  autorifés 
à  conclure  qu'il  nous^a  propofé  des  opéra-* 
lions  impraticables. 

Vingt-Huitième  Propcfition  y  ibid. 

«  La  liqueur  appelée  limonade,  fe  fait  en 
p  prenant  une  pinte  d’eau,  deux  gros  citrons 
sî  ou  trois  petits ,  &c  fix  à  huit  onces  de 
»  fucre  ;  on  frotte  légèrement  fur  l’écorce 
p  jaune  du  citron ,  on  coupe  le  citron  en 
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»  deux  ,  on  exprime  fortement  le  jus  dans 
«  la  pinte  d’eau  fucrée.  » 

Vingt-Huitième  Obfervation « 

On  ne  doit  faire  entrer  que  cinq  onces  de 
fucre  par  pinte  de  limonade ,  &:  il  n’y  a  que 
ceux  qui  veulent  économifer  fur  la  quantité 
des  citrons ,  qui  y  font  entrer  l’écorce  jaune 
de  ce  fruit.  Il  arrive  néanmoins  quelquefois, 
&£  plus  particulièrement  fur  l’arrière  faifon, 
que  les  citrons  fe  font  defféchés  au  point 
d’atténuer  les  globules  d’huile  effentielle  qui 
réfide  dans  l’écorce  de  ce  fruit:  alors  il  con¬ 
vient  de  la  zefter  par  petites  lames  très- 
minces  ,  &c  de  les  laiifer  infufer  pendant  un 
quart-d’heure  dans  l’eau  fucrée  qu’on  a  def- 
tinée  à  cette  opération  5  mais  comme  la  li¬ 
monade  dans  laquelle  on  auroit  fait  infufer 
l’écorce  jaune  de  citron ,  eft  moins  rafraî- 
chiffante  ,  on  ne  doit  l’y  faire  entrer  que 
quand  ce  fruit  fe  trouve  delTéché ,  ou  bien 
dans  le  cas  où  il  feroit  néceffaire  de  commu¬ 
niquer  des  propriétés  incifives  &  ftimulantes 
à  cette  liqueur. 
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Vingt- Neuvième  F repofition  y  page  1 16. 

«  Quels  que  foicnt  les  fruits  dont  on  veut 
«  préparer  les  liqueurs  fraîches,  fraifès,gro- 
»  feilles,  fràmboife ,  eerifes,  & c.  on  prend, 
«  pour  une  pinte  d’eau  ,  dails  laquelle  on 
»  fait  fondre  huit  onces  de  lucre,  depuis  un 
»  quarteron  jufqu’à  huit  onces  de  chacun 
»  de  ces  fruits  bien  épluchés  :  on  les  écrafe 
»  bien  exa&ement  j  on  y  verfe  l’eau  fucrée , 
»>  &  au  bout  d’un  quart  d’heure  à  peu-près 
»  on  les  paffe  fur  un  tamis ,  pour  en  féparer  le 
«  marc  ;  on  verfe  la  liqueur  fur  une  étamine, 
55  &£  on  la  ferre  dans  des  cruches.  >5 

V ingt-Neuvicme  Obfervaiion. 

J’ajouterai  d’abord  à  ce  qui  a  déjà  été  dit, 
que  M.  Machy  a  non-feulement  ignoré  que 
chacun  de  ces  fruits  exigeoit  une  manipula¬ 
tion  particulière  j  mais  s’il  avait  feulement 
eu  les  premières  notions  fur  les  quantités 
proportionnelles  de  chacun  d’eux,  il  auroit 
fenti  que  la  quantité  de  quatre  onces  de 
fraifes,  ainfi  que  la  même  quantité  de  fram- 
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boifes,  n’étoit  pas  fufïifante,  chacune,  pour 
une  pinte  d’eau  chargée  de  huit  onces  de 
fucre,  <Se  que  huit  onces  de  grofeiiles  ou  de 
cérifes  ne  fuffifoient  pas  plus  pour  la  même 
quantité  d’eau.  Si  l’Auteur  avoit  exécuté  ces 
différentes  opérations  ,  il  auroit  remarqué 
que  la  quantité  de  chacun  de  ces  fruits,  ainfi 
que  leur  affociation ,  la  combinaifon  de  leur 
mélange,  de  les  moyens  qu’on  doit  em¬ 
ployer,  tant  pour  ce  qui  concerne  leur  ma¬ 
nipulation,  que  par  rapport  aux  ingrédiens 
qui  doivent  former  le  compofé  de  ces  li¬ 
queurs,  il  auroit  remarqué,  dis-je,  que  ces 
moyens  dévoient  encore  varier ,  en  rai  (on 
des  qualités  fpécifrques  des  fruits?  il  auroit 
été  convaincu  alors  que  les  moyens  qu’il 
convenoit  d’employer,  fe  trouvent  diamétra¬ 
lement  oppofés  à  ceux  qu’il  a  établis  dans 
fon  Chapitre  des  liqueurs  fraîches  En  effet, 
comment  a-t-il  pu  concevoir  l’idée  de  com- 
pofer  une  pinte  d'eau  de  grofeiiles  avec 
quatre  ou  huit  onces  de  ce  fruit,  au  lieu  de 
vingt  onces  de  grofeiiles  ôc  deux  onces  de 
frambroifes  qu’il  auroit  dû  faire  entrer  dans 
la  même  quantité  d’eau  }  Et  pourquoi  a-tdf 
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fait  iofufcr  fon  fruit  pendant  un  quart-d’heure 
dans  l’eau  fucrée,  plutôt  que  de  le  faire  in- 
fufer  une  demie-heure  dans  l’eau  (impie  ?  Ne 
devoir  il  pas  favoir  que  l’acide  naturel  de  la 
grofeille,  ainfi  que  celui  qui  réfide  dans  les  . 
autres  fruits  ,  étant  délayé  dans  la  même 
quantité  d’eau  (impie  ,  étoit  plus  propre  à 
difïbudre  de  s’approprier  en  même-temps  le 
principe  balfamique,  ainfi  que  la  partie  co¬ 
lorante  de  ces  fruits  )  D’ailleurs ,  le  marc  des 
fruits  n’étant  pas  defiiné  à  faire  partie  de  ccs 
liqueurs,  la  quantité  de  fucre  dont  il  refie 
imprégné  ,  eft  autant  de  matière  perdue  ;  3c 
pourquoi  a-t  il  fait  couler  fes  liqueurs  fraî¬ 
ches  au  travers  d’un  tamis,  &  paffer  enfuite 
dans  line  étamine,  plutôt  que  de  les  faire 
couler  d’abord  au  travers  d’un  gros  linge  , 
exprimer  le  marc  fous  la  p refie ,  &  ne  faire 
entrer  dans  ces  liqueurs  les  quantités  de 
fucre  qui  font  néceffaires  à  chacune  d’elles, 
que  quand  ces  opérations  préliminaires  font 
finies ,  & ,  le  fucre  totalement  fondu ,  les  fil¬ 
trer  à  travers  la  chauffe  de  drap  )  Par  ces 
moyens  M.  Machy  aurait  eu  des  liqueurs 
tranfparentes ,  dont  la  faveur  auroit  été 
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agréable  $  au  lieu  qu’en  faifant  ufage  de  la 
méthode  qu’on  lui  a  indiquée  ,  il  n’a  pu 
obtenir  que  des  purées  de  fruits  dégom 
tantes. 

Au  furplus  ,  je  ne  m’arrêterai  pas  plus 
long-temps  fur  cette  partie,  que  je  me  fuis 
propofé  de  traiter  par  la  fuite  d'une  manière 
plus  détaillée. 

Trentième  Propofition.  * 

«  Avant  de  paffer  outre ,  il  efi:  effentiel  de 
«  parler  d’une  efpéce  de  liqueur  fraîche  ap- 

3>  pelée  orgeat .  Les  Limonadiers,  bien 

33  convaincus  que  le  fyrop  d’orgeat  n’équi- 
33  vaut  pas  la  pâte,  parce  que  celle-ci,  bien 
»  faite ,  contient  plus  du  parenchyme  de 
»  l’amande  ,  achètent  chez  les  Confifeurs 
«  de  la  pâte,  dont  ils  diffolvent  quatre  onces 
«  par  pinte  d’eau. ....  Il  y  auroit  un  moyen 
»3  de  faire  l’orgeat  meilleur,  qui  confftcroit 
33  à  piler  immédiatement  les  amandes  avec 
«  le  fucre.  » 
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Trentième  Obfervation . 

\ 

Les  Diftillateurs  ou  Marchands  de  Liqueurs 
ont  toujours  fabriqué  leur  pâte  d’orgeat  \  6c 
s’il  s’en  trouve  quelqu’un  d’entre  eux  qui 
ait  négligé  cette  partie,  il  doit  être  mis  au 
nombre  des  Artiftes  peu  délicats,  parce  qu’il 
a  dû  remarquer  que  la  pâte  d’orgeat  qui  fe 
fabrique  chez  les  Confifeurs  ,  eft  prefque 
toujours  compofée  avec  des  amandes  d’Ef- 
pagne,  qui  font  bien  inférieures  â  celles  de 
Provence  ,  6c  qu’on  y  fait  entrer  les  amandes 
amères,  tant  à  deffein  de  mafquer  la  faveur 
de  celles  d’Efpagne  ,  que  pour  corriger  la 
fadeur  de  la  caifonade  que  les  Confifeurs  font 
entrer  dans  leur  pâte  d’orgeat. 

La  nouvelle  méthode  de  fabriquer  la  pâte 
d’orgeat,  que  M.  Machy  nous  propofe ,  eft 
impraticable ,  parce  que  fi  on  mêloit  la 
quantité  de  fucre  qui  doit  entrer  dans  l’or¬ 
geat,  avec  les  amandes  entières  ou  concaf- 
fées,  ce  corps  intermédiaire  empêcheroit  de 
les  réduire  en  infiniment  petites ,  6c  il  arri- 
veroit  alors  que  toutes  les  molécules  d’aman- 
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des  qui  n’auroient  pas  été  allez ,  je  ne  dis 
pas  pilées ,  mais  broyées ,  ne  ferviroiej.it  plus 
qu’à  augmenter  la  quantité  du  marc  qui 
refte  dans  l’étamine  au  travers  de  laquelle 
on  paiïe  l’orgeat  ?  de  forte  que  la  liqueur 
qui  en  réfulteroit  feroit  moins  mucilagi- 
neufe,  quoique  plus  fucrée  qu’elle  n’auroit 
dû  être  5  car  il  n’en  eft  pas  de  l’orgeat  comme 
des  autres  liqueurs  rafraïchiffantes  &  acides , 
qui  ne  doivent  la  majeure  partie  de  leur 
onétuofité  qu’à  la  quantité  de  fucre  qu’on 
y  fait  entrer;  au  lieu  qu’il  eft  effenticl  que 
ce  foit  le  principe  laiteux  des  amandes  &: 
des  graines  de  melon  d’Italie ,  qui  commu¬ 
nique  à  l’orgeat  tout  le  velouté  d’où  dépen¬ 
dent  les  propriétés  qui  ont  été  attribuées  à 
cette  liqueur.  Les  Médecins  nous  ont  aufïï 
fait  remarquer  que  l’orgeat  dont  la  pâte  avoit 
été  fabriquée  à  mi-fucre ,  étoit  encore  plus 
propre  à  calmer  les  ardeurs  &  les  féchereffes 
de  poitrine  ?  que  celui  qui  eft  fabriqué  par  la 
méthode  ordinaire,  &  qu’on  diftribue  jour¬ 
nellement  dans  la  plupart  des  cafés. 
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\  Principes  qui  établi ffent  la  différence  qui  Je 

trouve  entre  le  fyrop  ô  la  pâte  d'orgeat . 

Les  motifs  qui  ont  déterminé  les  Diftilla- 
teurs  ou  Marchands  de  Liqueurs  a  faire 
ufage  de  la  pâte  d’orgeat  de  préférence  à 
fon  fyrop,  ne  font  pas  feulement  fondés  fur 
ce  que  cette  pâte  contient  plus  du  paren¬ 
chyme  de  l’amande ,  mais  encore  fur  les 
différens  degrés  d’altération  que  ce  paren¬ 
chyme  fouffre  lors  de  fon  mélange  avec  le 
lucre  bouillant,  à  delfein  d’en  former  le 
fyrop  d’orgeat.  Pour  s’en  convaincre  ,  il 
fuffit  d’obferver  les  différens  mouvemens 
qui  fe  produifent  lors  du  mélange  de  ce 
parenchyme  avec  le  lucre  bouillant  :  on 
remarque  à  l’inftant  meme  de  ce  mélange , 
que  l’a&ion  du  feu  en  fépare  d’abord  les 
particules  huileufes ,  qu’il  les  tranfporte  fur 
la  fuperficie  de  cette  liqueur ,  ou  elle  con¬ 
tracte  un  goût  d’amandes  cuites  ou  rances  , 
&  que  la  partie  laiteufe  fe  coagule  &c  fe 
durcit  de  manière  que,  quoique  les  molé¬ 
cules  foient  infiniment  petites ,  néanmoins 
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elles  n’ont  plus  la  même  faculté  de  fe  dif- 
foudre  6e  de  s’étendre  auffi  uniformément 
dans  l’eau ,  que  celles  qui  réfident  dans  la  pâte 

d'orgeat . La  différence  qu’il  y  a  entre 

ces  orgeats  eft  fi  fenfible,  que  la  liqueur  qui 
a  été  faite  avec  le  fyrop ,  fe  diftingue  non- 
feulement  par  fon  goût  de  cuit  ou  de  rance, 
mais  encore  par  fa  couleur  grife-jaunâtre. 
D’après  ces  inconvéniens,  que  nous  avons  re¬ 
marqué  lorfque  les  Épiciers-Confifeurs  ont 
imaginé  ce  fyrop  ,  on  concevra  aifément 
que  non- feulement  nous  n’avons  jamais 
donné  la  préférence  au  fyrop  d’orgeat  ,  mais 
qu’il  n’eft  pas  même  vraifemblable  que  nous 
ayions  abandonné  la  pâte  que  nous  avions 
imaginée ,  6e  dont  nous  faifions  journelle¬ 
ment  ufage,  peut-être  plus  de  60  ans  avant 
que  ce  fyrop  fut  connu,  pour  adopter  cette 
production  qui  nous  étoit  étrangère ,  6£ 
dont  la  qualité  étoit  infiniment  au-deffous 
de  celle  dont  nous  faifions  ufage  avec  fuccès 
depuis  fi  long  -  temps  ;  d’ailleurs,  le  fyrop 
d’orgeat  a  encore  l’inconvénient  de  s’aigrir 
en  peu  de  jours,  au  lieu  que  la  pâte  qui  a 
été  fabriquée  fuivant  les  règles  de  l’Art, 
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peut  Te  tranfporter  &:  fe  conferver  pendant 
plus  d’une  année. 

Trente-  Unième  P ropofition 3  page  1 16. 

«  Nous  avons  appelé  toutes  ces  liqueurs 
35  des  liqueurs  fraîches,  i°.  parce  qu’on  les 
»  lert  froides?  z°. parce  qu’on  eft  dans  l’ufage, 
»>  en  été  ,  de  les  frapper  de  glace?  6c  comme 
»  cette  aftion  de  les  frapper  de  glace  ,  eft  un 
\  »  dérivé  naturel  des  glaces  proprement  dites, 
»  on  comprendra  aifément  ce  que  c’eft  que 
»  frapper  de  glace  une  liqueur ,  lorfque 
>?  nous  aurons  donné  la  manipulation  des 
»  glaces.  >3 

Trente-  U meme  Obfervation . 

Les  Médecins  ont  appelé  ces  liqueurs  des 
liqueurs  fraîches,  parce  que  les  principes  qui 
les  conftitucnt  font  rafraîchiflans ,  6c  qu’ils 
ont  toujours  ordonné  l’ufage  de  ces  liqueurs, 
à  caufe  des  vertus  quelles  ont  de  défaltérer, 
de  ralentir  le  mouvement  de  nos  fluides,  6c 
de  calmer  l’effervefcence  du  fang.  Avant 
d’attaquer  cette  de&rine  ,  qui  eft  aufîi 


ancienne 
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ancienne  que  la  Médecine ,  &  qui  a  été 
adoptée  par  tous  les  Médecins,  M.  Machy 
auroit  dû  mieux  établir  la  fienne  ;  cela  lui 
étoit  d’autant  plus  facile ,  qu’en  ouvrant  un 
nouveau  cours  de  chimie ,  il  feroit  peut-être 
parvenu  à  démontrer  que  ces  Meilleurs  rfy 
entendent  plus  rien  ;  que  c’eft  dans  fon  labo-» 
ratoire  où  l’on  puife  les  grands  principes  de 
médecine  ;  que  les  mixtes  agiiToient  effecti¬ 
vement  autrefois  en  raifon  des  principes  qui 
les  conftituoient ,  mais  que  ces  mêmes  mixtes 
11’agiflent  plus  aujourd’hui  qu’en  raifon  des 
différens  degrés  de  chaleur  ou  de  refroidiffe- 
ment  des  liqueurs  dans  lefquelles  iis  auroient 
été  délayés  j  que  ceux  des  mixtes  qui  font 
naturellement  aftifs,  ne  feroient  même  plus 
fufceptibles  de  réaftion ,  fi  l’on  en  faifoit 
ufage  ayant  été  refroidis ,  &  que  les  lues  des 
fruits  acides  ne  confcrveroient  leur  vertu 
rafraîchiffante  qu’autant  qu’ils  auroient  été 
refroidis  dans  la  glace.  Cette  doctrine  auroit 
peut-être  été  difficile  à  établir  ;  mais  les  grands 
talens  ne  brillent  qu’en  raifon  des  obftacles  ; 
ôc  ce  nouveau  fyftême ,  s’il  avoit  pu  faire 
fortune,  auroit  immortalifé  fon  Auteur. 

L  Partie .  E 
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Quant  à  l’action  de  frapper  ces  liqueurs 
de  glace ,  qu’il  a  établie  comme  devant  être 
un  dérivé  des  glaces  proprement  dites  ,  cette 
proportion  nous  paroît  d’autant  plus  difficile 
à  expliquer  ,  que  je  ne  conçois  pas  quel 
pourroit  être  le  genre  d’analogie  qu’il  a  cru 
devoir  établir  entre  deux  opérations  qui 
font  totalement  différentes,  puifque  le  re- 
froidiffement  des  liqueurs  fraîches  confifte 
Amplement  à  mettre  le  vaiffeau  qui  contient 
la  liqueur ,  dans  un  feau  rempli  à  moitié 
d’eau  ,  y  ajouter  la  glace  groffièrement 
pilée;  au  lieu  que  l’opération  de  convertir 
ces  liqueurs  en  neige,  confifte  à  produire  le 
plus  grand  froid  connu,  &:  fuivant  la  mé¬ 
thode  que  nous  établirons. 

Trente-Deuxième  Propojîtion ,  ibid. 

«  Les  mêmes  liqueurs  dont  nous  venons 
»  de  parler  à  titre  de  liqueurs  fraîches ,  li- 
p>  queurs  auxquelles  on  doit  affocier  la  crème 
sj  plus  ou  moins  compofée  &  les  fromages, 
»  ces  liqueurs  font  fufceptibles  d’être  con- 
*>  verties  en  glace,  &  dans  cet  état  procurent 
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>9  une  fatisfa&ion  de  plus  à  celui  qui  s’en 
^  régale.  99 

T rente-Deuxièm e  Qbfervati on * 

Comment  M.  Machy  a-t-il  pu  concevoit 
que  des  liqueurs  fraîches ,  telles  que  celles 
dont  il  a  donné  les  formules ,  foicnt  fufcep- 
tibles  d’être  converties  fous  la  forme  d’une 
neige  qui  doit  être  onclueufe ,  &:  prefque 
aufïî  folide  que  la  pâte  de  bifcuits  *  Puifqu’il 
avoit  deffein  de  traiter  cette  matière,  il 
femble  qu’il  auroit  dû  répéter  les  différentes 
opérations  qu’il  vouloit  indiquer  ;  &  s’il 
avoit  pris  cette  peine,  il  auroit  vraifemblable- 
ment  remarqué  que  ces  liqueurs  n’étoient 
pas  affez  chargées  de  fruits  &:  de  fucre ,  &C 
par  conféquent  qu’elles  n’avoicnt  pas  affez 
de  confiftance  pour  fupporter  les  effets  de  la 
congellation  ;  que  cette  opération  ne  pou- 
voit  produire  dans  fes  liqueurs  que  de  petits 
glaçons  prefque  infïpidcs,  amoncelés  les  uns 
fur  les  autres ,  de  manière  qu’elles  ne  feraient 
plus  préfentables  fous  aucune  forme  quel¬ 
conque  ,  parce  que  l’aétion  de  les  glacer  leur 
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fait  encore  éprouver  un  degré  confidérable 
d’altération. 

T rente-T roifieme  Proposition,  page  127. 

«  Dans  les  endroits  où  l’on  prépare  beau- 
»?  coup  de  glaces  à-la-fois ,  il  eff  encore  ef- 
*>  fentiel  d’avoir  une  cave;  cette  cave  eft  un 
»  coffre  de  bois  bien  épais ,  dont  les  dimen- 
»  fions  font  indifférentes  ,  pourvu  que  la 
»  forme  reffemble  à  un  quarré  long.  » 

Trente-  T roifième  Obfervcuwn. 

Cette  cave  ,  dont  M.  Machy  décrit  fimple- 
ment  la  caiffe,  n’a  été  imaginée  qu’à  focca- 
fion  des  glaces  en  moufle.  Cette  efpèce  de 
glaces  étoit  compofée  avec  la  crème  crue , 
dans  laquelle  on  faifoit  entrer  du  fucre,  &c 
on  aromatifoit  le  mélange  avec  l’eau  de 
fleurs  d’orange  ;  on  fouettoit  cette  crème 
avec  des  verges  de  cannes  ;  on  levoit  la 
moufle  à  mefure  qu’il  s’en  formoit  fur  la 
fu perfide  ;  on  la  mettoit  d’abord  fur  un  ta¬ 
mis  qu’on  avoit  placé  fur  une  terrine  de 
grais;  &  lorfque  cette  opération  étoit  finie. 
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on  emplifloit  des  gobelets  de  cryftal  de  cette 
moufle ,  a  laquelle  011  donnoit  la  forme  pyra¬ 
midale  :  on  plaçoit  enfuite  ces  gobelets  dans 
la  cave,  8c  on  glaçoit  fuivant  la  méthode 
ordinaire.  On  a  enfuite  appelé  ces  moufles 
de  crème  des  glaces  à  la  Chantilly  parce  que 
feu  M.  le  Duc  y  donna  une  fuperbe  fête,  8c 
l’on  n’y  fervit  que  des  glaces  en  moufle ,  fous 
des  formes  8c  des  couleurs  différentes ,  qui 
n’étoient  au  fond  que  des  crèmes  qu’on 
avoit  chargées  de  différentes  eipéces  d’ar.o* 
mates. 

Le  Public,  toujours  avide  de  nouveautés, 
mais  également  fufceptible  de  retour  quand 
fes  defîrs  font  frivoles  ,  faifit  d’abord  avec 
une  eipéce  de  fureur  ces  nouvelles  formes 
de  glaces  5  de  manière  que  pendant  un  temps 
il  n’étoit ,  pour  ainfi  dire  ,  plus  queftion 
d’autres  glaces  que  de  celles  qui  étoient 
fabriquées  à  la  Chantilly. 

Enfin ,  cette  nouvelle  méthode  fut  bientôt 
oubliée.  Le  Public,  qui  n’aime  pas  la  crème 
fouettée  ,  a  quitté  Pufage  de  ces  moufles 
pour  reprendre  celui  des  crèmes  plus  folides* 
8c  les  caves  aux  glaces  font  tombées  en 

E  nj 


70  L’Art  dû  Distillateur, 

ruine,  depuis  quon  en  a  imaginé  de  nou¬ 
velles  ,  propres  a  conferver  les  glaces  qui  ont 
été  moulées  &  peintes  de  manière  à  repré- 
fentcr  au  naturel  les  différens  fruits  les 
animaux  qu’on  veut  figurer.  Si  l’Auteur 
avoir  pris  la  peine  de  viilter  les  laboratoires 
aux  glaces  des  trois  principaux  Artiftes  de 
cette  capitale ,  il  auroit  vu  qu’on  y  fabrique 
<Se  qu’on  y  conferve  des  glaces  en  très  grande 
quantité,  fans  le  fecours  de  cette  cave;  d’ail¬ 
leurs,  un  feul  conp-d’œil  fur  les  différentes 
manières  d’opérer  de  ces  Artiftes,  auroit  pu 
lui  donner  les  premiers  élémens  de  la  mani¬ 
pulation  des  glaces;  mais  comme  ces  Artiftes 
ne  méritoient  pas  les  honneurs  d’un  Ouvrage 
particulier ,  il  a  vraifemblablerhent  eftimé 
qu’il  valoit  mieux  ignorer  cette  partie,  que 
de  communiquer  avec  des  êtres  amphibies. 

Trente- Quatrième  P ropojitïon  3  page  128. 

«  Pour  rendre  plus  facile  la  confe&ion 
s»  des  glaces,  je  vais  en  prendre  une  pour 
jj  exemple  :  foit  donc  la  glace  aux  citrons. 

On  prépaix  la  limonade  comme  nous 
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»?  l’avons  dit  précédemment  ,  avec  cette  dif- 
*>  férence  que  l’on  charge  la  liqueur  d’un 
»?  peu  plus  de  lue  de  citrons ,  Sc  qu’on  fait 
»ï  fondre  le  fucre  dans  l’eau  &c  fur  le  feu ,  ce 
»  qui  donne  à  la  glace  une  faveur  fucrée 
»  plus  uniforme  j  &  quand  cette  liqueur  eft 
>3  convertie  en  glace ,  on  la  tranfporte  dans 
«  des  vafes  de  fayence  ou  de  fer-blanc,  dans 
>»  la  cave  aux  glaces.  33 

..  ,  .  ^  «i  ^ . 

1  rente- Quatrième  Observation'. 

Quand  les  liqueurs  qu’on  fe  propofe  de 
foumettre  à  la  congelîation,  feroiçnt  fiifcep- 
tibles  d’être  compofées  de  la  même  manière 
que  la  glace  aux  citrons  que  M.  Machy 
donne  pour  exemple,  qu’il  nous  foit  permis 
de  lui  demander  quelle  feroit  la  quantité  de 
citrons  qu’il  faudrait  ajouter  a  chaque  pinte 
de  fa  limonade  :  un  ou  deux  citrons  qu’on 
ajouteroit  de  plus  ,  ferviroient  bien  à  aug¬ 
menter  l’acidité  de  cette  liqueur  y  mais 
comme  ils  ne  lui  communiqueroient  pas 
plus  de  confiftance,  il  arriveroit  que  fa  limo¬ 
nade  glacée  ne  s’en  convertiroit  pas  moins 

E  iv 
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en  petits  glaçons ,  comme  il  a  été  dit  ci- 
devant,  &  cela  malgré  l’inutile  précaution 
qu’il  a  indiquée ,  de  faire  fondre  le  fucre  fur 
le  feu.  Si  on  ne  lui  avoit  pas  laiffé  igno¬ 
rer  que  les  liqueurs  qu’on  deftinoit  à  la  con¬ 
fection  des  glaces ,  avoient  toujours  été  ap¬ 
pelées  forbets ,  cette  dénomination  auroit 
pu  exciter  fa  curiofité ,  &  il  feroit  peut-être 
parvenu  à  découvrir  ,  non-feulement  l’éty¬ 
mologie  de  ce  mot ,  mais  encore  que  la 
combinaifon  de  ces  liquides  eft  toute  diffé¬ 
rente  de  celle  des  liqueurs  rafraîchiifantes  j 
alors  il  if  auroit  pas  donné  pour  exemple  la 
compofition  d’un  feul  fluide,  puifque  cha¬ 
cune  de  ces  différentes  liqueurs  exige  une 
manipulation  particulière,  ainfi  qu’on  va  le 
voir. 

Exemples  de  la  différence  quil  y  a  entre  le 
compcfé  des  liqueurs  fraîches  ô  celui  des 
liquides  qu  on  foumet  a  la  congélation. 

i°.  Pour  compofer  la  limonade  que  Y  Au¬ 
teur  deftine  à  être  convertie  en  glaces ,  il 
fait  fondre  huit  onces  de  fucre  dans  une 
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pinte  d’eau ,  dans  laquelle  il  exprime  quatre 
citrons;  au  lieu  que  pour  préparer  la  même 
quantité  de  forbets  de  citrons,  nous  y  faifons 
diffoudre  vingt-quatre  onces  de  fucre,  SC 
nous  y  faifons  entrer  le  fuc  de  neuf  ou  dix 
citrons. 

a°.  Quand  nous  préparons  le  forbet  d’oran¬ 
ges,  nous  mefurons  une  pinte  d’eau,  dans 
laquelle  nous  faifons  fondre  vingt  deux  on¬ 
ces  de  fucre ,  &:  nous  exprimons  le  fuc  de 
huit  oranges  &£  de  deux  citrons,  tandis  que 
le  forbet  de  crème  blanche  ne  peut  fuppor- 
ter  que  cinq  onces  de  fucre  par  pinte. 

39.  Pour  compofer  les  liqueurs  de  fruits, 
l’Auteur  fait  également  fondre  huit  onces 
de  fucre  dans  une  pinte  d’eau  ,  de  il  fait 
écrafer  quatre  ou  huit  onces  de  fruits ,  fur 
lefquels  il  jette  leau  fucrée  ;  mais  les  gens 
de  l’Art,  pour  compofer  la  même  quantité 
de  forbet  de  grofeilles,  font  d’abord  écrafer 
quatre  livres  de  ce  fruit  ,  huit  onces  de 
framboifes  ,  &:  après  une  heure  d’infufion , 
ils  paûént  le  tout  au  travers  d’un  tamis ,  ôc 
y  font  diffoudre  vingt-deux  à  vingt-quatre 
onces  de  fucre. 
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4°.  Pour  préparer  le  forbet  de  cerifes ,  on 
écrafe  cinq  livres  de  ce  fruit  ,  dans  le  fuc 
duquel  on  mêle  une  chopine  d’eau,  &:  deux 
cuillerées  à  café  d’efprit  de  citrons }  on  laide 
infufer  pendant  deux  heures }  on  fait  couler 
au  travers  d’un  gros  linge  ;  on  exprime  le 
marc  fous  la  preffe;  on  fait  fondre  vingt- 
deux  onces  de  fucre  dans  la  liqueur ,  6c  on  la 
filtre  par  la  chaude  de  drap. 

5°.  Pour  préparer  le  forbet  de  fraifes,  on 
écrafe  quatorze  onces  de  ce  fruit,  6c  on  y 
fait  entrer  une  pinte  d’eau  ,  une  cuillerée 
d’efprit  de  citrons ,  6c  dix  -  huit  onces  de 
fucre. 

6Q.  Pour  le  forbet  de  framboifes,  on  écrafe 
douze  onces  de  ce  fruit,  quatre  onces  de 
grofeilles  pour  une  pinte  d’eau,  6c  dix-huit 
onces  de  fucre. 

Enfin ,  l’Artifte  ne  doit  jamais  s'écarter  de 
ce  principe  avoué,  que  les  glaces  doivent 
être  rangées  dans  la  claffe  des  favons  artifi¬ 
ciels,  au  lieu  que  les  liqueurs  fufdites  doivent 
entrer  dans  celle  des  liqueurs  rafraîchiflantes  ; 
6c  tous  les  forbets  qui  font  chargés  de  fruits 
doivent  être  ramenés  au  même  degré  d’ono* 
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tuoflté  que  la  crème  cuite  dans  laquelle  on 
auroit  fait  entrer  trois  jaunes  d’œufs  frais. 
On  aura  fans  doute  lieu  d’être  bien 
furpris  de  trouver  une  difproportion  auffi 
conîîdérable  entre  les  compofitions  de 
M.  Machy  de  les  nôtres;  mais  nous  prions 
ceux  de  nos  Lefteurs  à  qui  ces  différences 
paroîtroient  incroyables  ,  de  vouloir  bien 
fufpendre  leur  jugement,  jufqu’à  ce  qu’ils  fe 
foient  donné  la  peine  de  répéter  nos  procé¬ 
dés  refpe&ifs. 

T  rente- Cinquième  P  ropofitipn  s  page  12p. 

»  '•  ,r 

«  Il  eft  inutile  de  revenir  fur  les  liqueurs 
55  fraîches  ;  d’après  ce  qui  a  précédé  ,  on  voit 
»>  bien  que  ces  liqueurs ,  mifes  dans  l’eau 
55  réfultante  de  la  fonte  de  la  glace,  &  con- 
55  fervées  dans  la  cave  à  la  glace ,  y  acquièrent 
35  un  degré  de  fraîcheur  bien  approchant  de 
55  celui  de  la  neige  même.  33 

Trente-Cinquième  Obfetvation . 

M.  Machy,  après  avoir  traité  des  glaces, 
auroit  pu  de  dû  fe  difpenfer  de  revenir  fur 
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les  liqueurs  fraîches,  puifqu’il  n’y  a  aucune 
connexité  entre  celles-ci  &  les  liqueurs  qui 
font  deftinées  à  former  les  glaces j  car,  quoi¬ 
que  la  plupart  des  fruits  qui  entrent  dans  les 
liqueurs  fraîches ,  foient  également  em¬ 
ployés  à  la  confection  des  glaces ,  les  diffé¬ 
rences  que  nous  avons  établies  entre  ces 
liqueurs  ,  tant  par  rapport  à  leurs  parties 
conftitutives ,  qu’en  raifon  des  effets  que  les 
unes  &:  les  autres  doivent  produire  fur  nos 
organes,  ces  différences,  dis-je,  me  paroif 
fcnt  fi  confidérables ,  qu’on  ne  peut  confon¬ 
dre  leurs  proportions  &:  leurs  propriétés 
fans  s’écarter  des  principes  reçus.  Il  étoit 
encore  auffi  inutile  de  revenir  fur  la  cave 
aux  glaces,  puifque  cet  uftenfile  n’a  jamais 
été  d’aucune  autre  utilité  que  celle  que  nous 
avons  indiquée. 

T  rente- Sixième  P  ropofition ,  ibid. 

w  Terminons  par  dire  que  le  mouvement 
w  qu’on  donne  à  nos  liqueurs  pour  les  gla- 
»  cer,  empêche  le  fucre  de  s’en  féparer  à 

l’inftant  de  la  formation  de  la  glace,  ce  qui 


I 
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»  arriverait  fi  la  liqueur  demeuroit  tran- 
quille  dans  la  forbétürc .  » 

T  rente- Sixième  Obfervation  3  &  principes 
généraux  fur  la  congellation . 

Quoiqu’il  fe  forme  des  glaçons  quand  la 
liqueur  demeure  tranquille  dans  la  forbé- 
tière  ,  cet  effet  ne  provient  pas  de  ce  que  le 
fucre  s’en  fépare  ,  mais  bien  de  ce  que  la 
liqueur  eft  trop  maigre ,  c’eft-à-dire ,  qu’elle 
n’auroit  pas  été  affez  abondamment  chargée 
de  fruit  &  de  fucre.  Cet  effet  provient  en¬ 
core,  en  partie,  de  l’humidité  que  le  froid 
exceflif  produit ,  &  qui  pénètre  les  pores  de 
la  forbétière.  Rien  ne  fert  mieux  à  démon¬ 
trer  que  le  fucre  ne  fe  fépare  pas  de  la  liqueur 
lors  de  la  formation  de  la  glace,  que  l’im- 
poffibilité  où  nous  fommes  de  convertir  en 
glaces  aucune  des  liqueurs  qui  auroient  été 
chargées  d’une  quantité  furabondante  de 
fucre.  A  l’égard  du  mouvement  intérieur 
que  nous  donnons  à  la  liqueur  fourni  fe  à  la 
congellation ,  il  confifte  à  détacher  les  parties 
de  glace  qui  fe  forment  d’abord  a  la  circou- 
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férence  de  la  forbétière ,  à  l’effet  de  les  ra¬ 
mener  au  centre  de  la  liqueur  ,  parce  que  ces 
parties  de  glace  déjà  formées,  tendent  à  la 
refroidir  plus  uniformément.  Quand  on  a 
réitéré  plufieurs  fois  cette  opération  ,  &  que 
la  liqueur  a  perdu  toute  fa  tranfparence , 
alors  on  agite  fortement  ce  liquide  avec  une 
cuiller  appelée  houlette ,  parce  que  cette  adion 
tend  à  réunir  plus  intimement  toutes  les 
parties  congelées  \  c’eft  ce  qu’on  appelle  tra¬ 
vailler  les  glaces. 

Quant  au  mouvement  quon  donne  à  la 
forbétière ,  en  la  tournant  rapidement  en 
fens  contraire,  cette  adion  n’a  pour  objet 
que  d’accélérer  la  congellation ,  parce  que 
l’expérience  nous  a  démontré  que  ce  mou¬ 
vement  produifoit  un  plus  grand  froid,  5c 
que  l’opération  étoit  plus  prompte. 


* 
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CHAPITRE  IL 

Des  Principes  généraux . 

T  c> 

ju es  liqueurs  compoiees  qui  concernent 

la  profeflion  des  Diftillateurs  ou  Marchands 
de  Liqueurs,  font  ou  fpiritueufes  ou  aqueu- 
fes  ;  elles  font  toutes  plus  ou  moins  impré¬ 
gnées  du  principe  effentiel  des  plantes,  des 
fleurs,  des  graines,  «Sec.  <5e  du  ftic  des  fruits 
aromatiques  qu’on  retire  par  le  moyen  de 
l’infuilon  ou  macération,  &:  enfuite  par  la 
diftillation  ,  comme  auflî  par  celui  d’une 
Ample  infufion  dans  l’efprit-de-vin  commun, 
dans  refprit-de-vin  alkoholifé,  dans  feau- 
de- vie  re&ifiéc,  dans  les  eaux  diftillées,  de 
pluie  ou  de  rivière,  ainfi  que  par  le  moyen 
de  l’expreflîon. 

Quoique  nous  ayons  déjà  prévenu  dans  le 
Difcours  Préliminaire ,  que  la  bonté  de  ces 
liqueurs  dépend  non-feulement  de  la  pureté 
des  principes  fpiritueux  &;  aqueux  qui  font 
deftinés  à  en  être  la  bafe,  mais  encore  de  la 


\ 
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bonne  qualité  des  lu  b  (lances  aromatiques 
qui  doivent  y  entrer  comme  parties 
conftituantes  ,  nous  obferverons  ici  que 
FArtifte  ne  doit  négliger  aucun  des 
moyens  qui  font  nécelfaires ,  &  qui  peuvent 
concourir  a  diriger  le  choix  qu’il  doit  faire 
de  fes  fruits. 

Si  nos  Artiftes  étoient  plus  à  portée  de 
cultiver,  ou  récolter  &  conferver  les  (impies 
&:  les  fruits  dont  ils  font  ufage ,  nous  aurions 
établi  quelques  règles  générales  qui  pour- 
roient  tendre  à  en  perfectionner  la  qualité 
fpécifique  5  mais  comme  ces  plantes  végètent 
dans  des  contrées  éloignées  des  capitales  ou 
réfident  les  Arts,  nous  ne  pouvons  indiquer 
d’autres  règles  que  celles  qu’on  peut  établir 
par  l’ufage  des  fens  de  la  vue,  de  l’odorat  Sc 
du  goût. 

Cette  efpéce  d’analyfe  préliminaire  eft 
une  fcience  qui  exige  non- feulement  des 
connoilfances  qu’on  ne  peut  acquérir  que 
par  la  pratique ,  mais  cette  fcience  dépend 
encore  de  la  fenfibilité  des  organes  ;  car 
l’expérience  nous  fournit  la  preuve  que  les 
apparences  extérieures  peuvent  encore  nous 

tromper. 
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tromper.  Ainfi ,  tous  ceux  dont  les  organes 
fenfitifs  ne  feroknt  pas  aflez  délicats  pour 
les  a  (Tarer  de  la  bonne  qualité  des  fruits  fur 
lefquels  ils  fe  propofent  d’opérer  >  devroient 
fe  deftiner  à  exercer  une  autre  profeflion , 
parce  que  toutes  les  compofitions  qui  con¬ 
cernent  celle  des  Diftillateurs ,  dépendent 
prefque  toujours  du  goût  Sc  de  l’odorat* 


CHAPITRE  III. 


Du  choix  des  fleurs  &  des  fruits . 

\J n  choisira  les  fleurs  &:  les  fruits  qui 
ont  plus  d’odeur,  de  faveur  St  de  couleur; 
car  chacune  de  ces  efpéces  fe  diftingue  auflî 
par  la  couleur  qui  lui  cft  particulière ,  comme 
le  fafrail,  par  fa  couleur  jaune,  tirant  fur  le 
rouge  foncé  ;  la  canelle,  par  fa  couleur  jaune, 
un  peu  rougeâtre;  la  vanille,  par  fa  couleur 
brune,  tirant  fur  le  noir;  la  violette,  par  fa 
couleur  bleue  de  Roi  ;  les  fraifes ,  par  leur 
couleur  rouge  ,  tirant  fur  le  cramoiii  ;  le 
citron,  par  fa  couleur  jaune-claire,  St  les 
L  Partie •  J 
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oranges ,  par  leur  couleur  aurore.  Lorfqtfott 
fera  provifion  de  ces  derniers  fruits,  ainfî  que 
des  cédras  ,  bergamotes  ,  poncires  ,  limet* 
tes,  &rc.  à  deflein  de  les  cpnferver  pour  en 
ufer  au  befoin ,  il  faudra  choifir  ceux  dont 
les  écorces  font  bien  fines  ,  liffes ,  &:  qui  * 
font  plus  abondamment  pourvus  d’huile 
cficntielle  j  car  quand  les  petites  cellules  qui 
renferment  les  particules  huileufes ,  ne  font  pas 
fuffifamment  remplies  de  ce  principe  effen- 
tiel ,  les  interftices  qui  les  féparent  les  unes 
des  autres ,  étant  plus  lâches  ,  fe  remplirent 
d’une  quantité  furabondante  d’eau  qui  pro¬ 
duit  la  fermentation  putride  ,  laquelle  pé¬ 
nètre  dans  l’intérieur  du  fruit,  ce  qui  fait 
que  l’ufage  du  fuc  qu’il  renferme,  n’eft  plus 
applicable  qu’aux  teintures  des  étoffes. 

On  donnera  la  préférence  aux  (impies,  aux 
graines  &c  aux  fruits,  dont  les  pellicules  qui 
leur  fervent  d’enveloppes  feront  bien  ten¬ 
dues,  parce  que  ce  figne  extérieur  eft  une 
marque  certaine  que  ces  fruits  contiennent 
plus  de  principes  ,  qu’ils  n’ont  été  cueillis 
qu’après  avoir  reçu  tous  les  degrés  de  codion 
néccffaire. 
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Quand  les  fruits  ne  font  pas  affez  abon* 
damment  pourvus  de  principes  effentiels,  ce 
qui  peut  être  occafionné  >  foit  par  la  mau* 
vaife  culture  des  plantes,  foit  auflï  par  l’in* 
tempérie  des  faifons ,  l’Artifte  peut  réparer 
ce  défaut  de  qualités  ,  en  augmentant  les 
quantités  proportionnelles  de  ces  fruits;  mais 
lorfque  leur  faveur  naturelle  a  été  altérée  ou 
dénaturée  >  foit  par  quelque  caufe  acciden¬ 
telle,  foit  parce  que  les  plantes  qui  les  ont 
produits  n’ont  point  été  naturalifées ,  ces 
fruits  doivent  être  rejetés  comme  inutiles; 
car  on  ne  connoît  encore  aucun  moyen 
afiez  puiflant  pour  corriger  ces  défeétuofités» 
L’Artifte  doit  être  d’autant  plus  fur  fes  gar¬ 
des  pour  le  choix  des  fruits  ôc  des  graines  , 
qu’il  y  en  a  une  infinité  d’efpéces  dont  la 
faveur  défagréable  ne  fe  développe  que  pen¬ 
dant  ou  après  la  manipulation ,  telles  que  la 
graine  du  café  qui  auroit  été  confervé  dans 
un  magafin  trop  humide ,  ou  dans  quelque 
autre  lieu  où  il  y  auroit  des  caifles  de  citrons  , 
de  favon ,  ou  toute  autre  fùbftance  odori¬ 
férante  ;  les  oranges  &:  les  citrons  qui  au- 
roient  été  affectés  de  la  gelée,  ou  cueillis  fur 

Fij 
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des  arbres  qui  n’auroient  pas  été  greffés*  ont 
une  faveur  fi  défagréable ,  qu’un  feul  de  ces 
citrons  fuffit  pour  gâter  cinquante  pintes  de 
limonade.  Les  amandes  du  cacao  qu’on  gar- 
deroit  trop  long -temps  après  avoir  été  ré¬ 
duites  en  pâte  ôc  fans  addition  de  fucre , 
contraderoient  un  goût  de  favon  fi  confidé- 

» 

râble ,  que  cette  faveur  abforberoit  celle  des 

* 

aromates  qu’on  feroit  entrer  dans  le  chocolat 
qui  aurôit  été  fabriqué  avec  ce  cacao.  La 
vanille  &c  la  canelle  qui  auroient  contradé 
un  goût  de  moifi  ou  de  favon,  lequel  feroit, 
à  la  vérité  ,  imperceptible ,  parce  qu’il  feroit 
mafqué  en  partie  par  le  principe  aromatique 
de  ces  fruits  ,  produiroient  une  faveur 
défagréable  dans  l’efprit-de-vin ,  les  fyrops, 
ou  la  liqueur  du  chocolat. 

Nous  obferverons  encore  que  les  amandes 
douces,  les  piftaches,  les  avelines,  &:c.  qui 
font  fufceptibles  de  contrader  un  goût  de 
rance ,  ne  manifeftent  fenfiblement  leur 
faveur  ,  que  quand  ces  fruits  ont  été  délayés 
dans  l’eau  fucrée. 

Quand  on  employera  les  fleurs  d’oranges , 
d’œillets  *  de  rôles ,  de  violettes ,  de  jonquilles* 
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♦  * 

de  jafmins  d’Efpagne,  ôcc.  il  faudra  non- 
feulement  les  choifïr  nouvellement  cueillies, 
mais  que  ces  fleurs  foient  encore  bien  nour¬ 
ries  &  bien  sèches;  car  quand  elles  ont  été 
cueillies  immédiatement  après  la  pluie ,  oit 
qu’elles  ont  été  mouillées  a  deffein  d’en 
augmenter  le  poids  ,  &:  de  les  faire  paroître 
plus  nourries  ou  plus  fraîchement  cueillies , 
l’humidité  furabondante  dont  ces  fleurs  font 
remplies ,  fait  qu’il  fe  produit  un  mouve¬ 
ment  de  fermentation  affez  confidérable , 
pour  que  la  faveur  acerbe  ou  herbacée  dé 
leurs  calices  &c  de  leurs  piftiles,  fe  mêle  &: 
abforbe  la  majeure  partie  du  parfum  des 
pétales  &:  des  étamines  de  U  fleur,  qui  y  font 
adhérentes. 

Nous  avons  encore  remarqué  que  les  fleurs 
qui  ont  été  cueillies  à  propos,  &:  dans  le 
temps  de  la  première  pouffe,  que  ces  fleurs, 
dis-je ,  étoient  plus  odoranres  que  celles  qu’on 
cueille  dans  le  temps  de  la  fécondé,  troifième 
ou  quatrième  pouffe  ;  de  on  trouvera  auffi 
que  celles  qu’on  recueille  en  automne,  con¬ 
tiennent  plus  que  moitié  moins  de  principes 
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* 

aromatiques ,  que  celles  qui  ont  été  cueillies 
au  printemps. 

On  ne  doit  employer  les  fleurs  de  fafran , 
de  tilleul  &:  de  fureau,  que  quand  elles  au¬ 
ront  été  artiftement  defiechéçs  à  l’ombre  , 
parce  que  ces  fleurs  font  imprégnées  d’un 
fel  volatil  qui  contient  la  faveur  naturelle 
de  la  plante ,  &  dont  on  ne  peut  fe  débar- 
rafler  qu’en  les  faifant  fécher  à  un  air 
libre.  Les  fleurs  du  fafran  font  fi  fortement 
imprégnées  de  cette  faveur,  que  la  teinture 
qu’on  en  retircroit,  même  après  que  ces 
fleurs  ont  été  deflechées,  auroit  encore  le 
goût  naturel  de  la  feuille  qui  forme  le  réfidu 
de  la  liqueur,  fi  l’on  négligeoit  d’en  expulfer 
cette  partie  par  le  moyen  d’une  opération 
préliminaire  que  nous  donnerons  à  l’article 
du  fcubac. 

On  n’emploiera  les  plantes  que  quand 
elles  auront  acquis  le  degré  de  maturité  par¬ 
faite.  On  reconnoîtce  terme,  quand  les  fleurs 
commencent  à  s’épanouir.  Les  bonnes  qua¬ 
lités  des  fruits  dépendent  aufli  de  leur  matu¬ 
rité  :  on  ne  doit  recueillit  ies  femcnçcs  que 
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quand  elles  font  parfaitement  mûres ,  on 
choifira  encore  dans  chacune  des  efpéces 
celles  qui  font  greffes ,  bien  nourries ,  bien 
entières  ,  d’une  odeur  forte  >  d’ufte  faveur 
pénétrante  &  agréable. 

Les  baies  &:  les  femences  aromatiques 
féches  feront  confervécs  dans  des  boîtes  bien 
fermées  >  garnies  de  papier  blanc  ,  &;  elles 
feront  employées  dans  le  courant  de  l'année; 
car  fi  les  unes  &  les  autres  étoient  confervécs 
plus  long-temps,  elles  perdroient  une  grande 
partie  de  leurs  parfums,  &  on  feroit  non- 
feulement  obligé  d’augmenter  les  dofes  , 
mais  les  efprits  aromatiques  qu’on  en  reti- 
reroit  ,  feroient  encore  beaucoup  moins 
agréables. 

Quoique  les  liqueurs  fraîches  &  les  glaces 
foient  fufceptibles  d’être  variées  à  l’infini,, 
les  fruits  qu’on  fait  le  plus  ordinairement 
entrer  dans  ces  liqueurs,  peuvent  néanmoins 
fc  réduire  aux  graines  de  melons  d’Italie , 
aux  amandes  douces,  aux  fraifes,  grofeilles, 
cerifes ,  framboifes,  à  l’épine-vinette ,  aux  pé¬ 
pins  de  grenade ,  au  fuc  des  citrons ,  des 
oranges  les  fubftancesqui  font  feule- 

~  E  iv 
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ment  applicables  à  la  compofition  des  glaces , 
font  les  cédras ,  lananas ,  la  lime-douce  ,  la 

,  ,  .  .  «  *  i  •  1  r 

bigarade  ,  la  bergamote ,  le  poncire  ,  toutes 
les  efpéces  de  pêches ,  les  prunes  de  reine- 
claude  ,  de  mirabelle ,  le  raifin-mufcat ,  la 
fleur-d’orange  confite  au  liquide ,  les  poires 
de  roufielet ,  les  avelines,  la  crème  blanche, 
la  crème  brûlée,  celle  aux  piftaches,  à  la  va¬ 
nille,  à  la  canelle, au  chocolat,  &c. 

On  choifira  des  amandes  de  Provence  , 
groflés,  bien  renflées,  &:  qui  foient  de  l’ an* 
née,  parce  quelles  fe  rançiflfent  en  vieillit- 
fant. 

On  choifira  la  graine  de  melons  d’Italie , 
qui  foit  bien  nourrie  ôc  bien  mondée  de  fon 
enveloppe. 

On  prendra  les  fraifes  rondes ,  un  peu 
allongées,  d’une  belle  couleur  rouge  ,  vive, 
animée,  &  fraîchement  cueillies.  On  doit 
encore  obferver  que  les  fraifes  qu’on  cueille 
dans  les  bois ,  contiennent  plus  de  principes 
vineux ,  aromatiques ,  que  celles  qui  font 
expofées  à  l’ardeur  du  foleil ,  parce  que  la 
trop  grande  chaleur  développe  &:  fait  éva^ 
porer  le  fcl  acide  qui  contient  la  majeure 
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partie  du  parfum  de  ce  fruit.  Tous  ceux  qui 
cultivent  le  fraifier  dans  nos  jardins ,  con¬ 
viennent  que  la  qualité  du  fruit  qui  provient 
du  plant  qu’ils  ont  levé  dans  les  bois ,  e& 
fupérieure  pendant  quelques  années  ;  mais 
ces  cultivateurs  n’ont  pas  encore  remarqué 
que  cette  plante  réuffiroit  également  bien 
étant  placée  fous  les  arbres  de  leur  jardin  * 
&:  que  ce  fruit  ne  dégénère  qu’en  raifon  de 
ce  qu’ils  expofent  leur  plant  de  fraifiers  a  la 
trop  grande  ardeur  du  foleif 
On  donnera  toujours  la  préférence  aux 
framboifes  qui  auront  une  belle  couleur 
rouge,  qui  ont  plus  d’odeur,  6c  qui  feront 
mieux  remplies:  quoique  les  principes  qui 
condiment  ce  fruit,  ne  foient  pas  plus  inti¬ 
mement  liés  enfemble ,  que  ceux  qui  condi¬ 
ment  les  fraifes,  comme  les  baies  de  fram¬ 
boifes  font  entaffées  6c  jointes  les  unes  aux 
autres,  que  les  feuilles  du  framboifier  font 
plus  larges  que  celles  du  fraifier,  que  ces 
feuilles  font  encore  difpofées  de  manière 
que  les  rayons  du  foleil  ne  tombent  pas  di¬ 
rectement  fur  le  fruit,  ces  arbrifleaux  peu¬ 
vent  être  cultivés  en  plein  champ ,  fans  que 
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ce  fruit  éprouve  aucune  altération,  pourvu, 
toutefois ,  qu’on  le  cueille  fitôt  qu’il  aura 
atteint  le  degré  de  maturité. 

Les  grofeilles  qui  viennent  de  Noify,  ainfi 
que  toutes  celles  qui  proviennent  des  gro- 
feillers  cultivés  en  plein  champ  ,  doivent 
être  préférées  à  celles  qu’on  recueille  dans 
nos  jardins,  à  moins  que  les  arbrifteaux  qui 
produifent  celles-ci  ne  foient  bien  expofés 
au  foleil  5  car  nous  avons  remarqué  que  tous 
les  grains  de  ce  fruit  qu’on  cueille  fur  des 
grofeillers  qui  font  expofés  à  l’ombre 
étoient  plus  gros  que  ceux  qui  font  au 
foleil,  mais  que  ceux-ci  étoient  plus  favou- 
reux?  ainfi,  on  choifira  la  grofeille  dont  les 
grains  ne  feront  ni  trop  gros  ni  trop  petits, 
d’une  belle  couleur  rouge  ,  claire ,  tranfpa- 
rente  ,  &  d’une  acidité  agréable  ;  &:  celle 
qu’on  appelle  vulgairement  grofeille  blan¬ 
che  ,  quoique  le  fuc  qu’on  en  retire  l'oit  un 
peu  moins  acide ,  eft  plutôt  une  variété  du 
fruit  précédent  ,  qu’une  véritable  efpéce  : 
ainfi,  on  peut  l’appliquer  aux  mêmes  ufages 
que  la  grofeille  rouge. 

On  n’emploiera  l’épine-vinettc,  que  quand 
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elle  aura  acquis  fa  maturité  parfaite  ,  parce 
que  la  fineffe  du  parfum  de  ce  fruit  ne  le 
développe  que  lorfqu’il  a  reçu  tous  les  degrés 
de  codion  néceflaire ,  6c  qu’on  y  ajoute  un 
peu  d’efprit  de  citrons. 

On  préférera  toujours  les  cédras,  citrons» 
bergamotes,  grenades,  ainfi  que  les  autres 
fruits  aromatiques  qui  viennent  d’Italie  » 
parce  que'  le  parfum  6c  le  fuc  de  ces  fruits 
font  plus  agréables  que  ceux  de  Provence  ; 
6c  comme  il  y  a  trois  efpéces  de  grenades, 
on  choifira  celles  qui  ont  un  goût  agréable, 
plus  vineux,  6c  qui  font  plutôt  douces  que 
trop  aigres  ,  parce  qu’on  y  fait  également 
entrer  fefprit  de  citrons. 

A  l’égard  des  articles  qui  concernent  les 
huiles  elfentielles  ,  les  baumes  6c  les  réfines» 
ces  différentes  parties  ont  été  fupérieurement 
traitées  par  M.  Hoffman  (j),  6c  je  11e  pour- 
rois  mieux  développer  les  principes  que  ce 
célèbre  Artifte  a  établis,  qu’en  copiant  litté¬ 
ralement  tout  ce  qui  a  été  dit  fur  ce  fujet* 


(1)  Voyez  les  Obfervatious  phyfiques  6c  chimiques 
d'Hoffman  ,  tom.  1 ,  p,  1, 
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D’ailleurs  ,  comme  les  huiles  efïèntielles 
qu’on  retire  des  végétaux  fous  la  forme  na¬ 
turelle,  ne  peuvent  fe  fabriquer  que  dans  les 
pays  où  les  fruits  font  plus  abondans ,  &: 
que  celles  que  nous  retirons  de  ces  différens 
fruits,  pour  en  conftituer  la  bafe  de  nos  li¬ 
queurs  ,  font  prefque  toujours  fous  la  forme 
de  teintures  ,  nous  traiterons  plus  parti¬ 
culièrement  cette  partie ,  aux  articles  de 
Tinfufion  &  de  la  diftülation  des  efprits  aro¬ 
matiques. 

CHAPITRE  IV* 

De  V Eau-de-Vie*. 

]Sf  o  s  anciens  Chimiftes  ayant  remarqué 
que  les  propriétés  qu’ils  avoient  attribuées  a 
l’eau-de-vie ,  dépendoient  abfolument  du 
degré  de  pureté  de  cette  liqueur ,  la  re&i- 
fioient  fept  fois,  3c  la  faifoient  circuler  pen¬ 
dant  fix  femaines  dans  un  pélican ,  en  y  ap¬ 
pliquant  un  degré  de  chaleur  modérée. 

Si  nous  n  eftimions  les  procédés  de  ces 
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Àrtiftes ,  qu’en  raifon  des  idées  que  nous 
avons  conçues  de  nos  eaux-de-vie  redifiées  , 
nous  ferions  difpofés  à  croire  que  leurs  opé¬ 
rations  tendoient  plutôt  à  augmenter  l’ar¬ 
deur  de  l’eau-de-vie  ?  qu’à  en  adoucir  l’âcrcté, 
ou  que  la  multiplicité  des  redifications  ôc 
circulations  tendroit  également  à  détruire 
les  principes  conftituans  de  cette  liqueur; 
mais  fi  nous  cherchons  à  pénétrer  les  motifs 
qui  ont  déterminé  les  procédés  de  nos  An¬ 
ciens  ,  nous  parviendrons  à  effeduer  les 
memes  opérations^  nous  trouverons  alors 
que  les  liqueurs  qui  en  réfultent  font  plus 
ondueufes ,  quoique  plus  déliées  >  que  la 
faveur  qui  fe  fait  fentir ,  &  l’odeur  qui  s’en 
exhale ,  en  font  aufil  plus  agréables.  Nous 
ferons  d’abord  convaincus  que  les  propriétés 
par  nos  Médecins-Chimiftes  ont  attribuées 
à  leur  eau-de-vie  ?  avoient  été  établies  fur 
des  principes  fondés  fur  ce  que  l’expérience 
leur  avoit  démontré  que  cette  liqueur  pro- 
duifoit  de  meilleurs  effets  fur  nos  organes  3 
que  les  différens  vins  aromatiques  dont  on 
avoit  fait  ufage  en  médecine  j  ufqu’à  l’époque 
de  cette  nouvelle  découverte.  Enfin ,  après 
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avoir  réfléchi ,  tant  fur  les  opérations  de  ce§ 
Artiftes,  que  fur  les  principes  cûnftitutifs  des 
eaux-de-vie  qui  font  aftuellement  dans  lé 
commerce,  je  mis  la  main  a  l’œuvre,  6c  je 
répétai  ces  opérations  9  en  fuivant  la  mé¬ 
thode  ci- après* 

Expériences. 

Je  mefurai  d’abord  douze  pintes  d’eau-de* 
vie  de  Coignac  ,  auxquelles  j’ajoutai  quatre’ 
pintes  d’eau  de  rivière  bien  limpide  ;  je  laiflai 
le  tout  en  diflblution,  <k  huit  jours  après  ce 
mélange,  je  diilillai  dans  un  aîembic  d’étain, 
fuivant  les  règles  de  l’Art,  <5e  je  retirai  dix 
pintes  de  liqueur,  que  je  mêlai  avec  la  même 
quantité  d’eau  que  ci-deflus  :  huit  jours  après 
ce  mélange  je  diftillai  pour  la  fécondé  fois  ; 
6c  lorfque  j’eus  obtenu  neuf  pintes  6c  demie 
de  liqueur,  je  démontai  l’appareil,  je  jetai 
le  réfidu  comme  j’avois  fait  la  première  fois  * 
je  nétoyai  mon  vaiffeau  ,  que  j’expofai  a 
un  air  libre ,  parce  qu’il  avoir  une  odeur 
défagréable,  6c  j’obfervai  que  le  produit 
était  encore  ardent ,  mais  que  fou  odeur 
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&  fa  faveur  étoient  beaucoup  plus  agréables } 
j’y  verfai  quatre  pintes  d’eau  j  je  laiflai  le 
mélange  endiflolution  pendant  quinze  jours  j 
je  diftillai  pour  la  troifième  fois ,  &  je  retirai 
neuf  pintes  de  liqueur ,  avec  laquelle  je  mêlai 
quatre  autres  pintes  de  la  même  eau ,  6c  à 
l’inftant  de  ce  mélange,  la  liqueur  eft  deve* 
nue  laiteufe;  6c  en  proportion  de  ce  qu’elle 
recouvroit  fa  tranfparence,  il  s’établiffoit  un 
mouvement  intérieur  ,  de  manière  qu’il 
s’élevoit  du  fond  du  vaiffeau  une  quantité 
confidérable  de  petites  bulles  fphériques , 
dont  la  couleur  étoit  d’un  blanc  extrême* 
ment  brillant:  ces  bulles  montoient  jufques 
fur  la  fuperficie  de  la  liqueur ,  ou  elles  dif- 
paroiflbient  en  fe  choquant  les  unes  contre 
les  autres.  Ce  mouvement  fut  très-violent 
pendant  deux  jours  ;  il  fe  ralentit  enfui  te,  6c 
toutes  ces  bulles  difparurent  le  quatrième 
jour.  Je  Iaiffai  repofer  cette  liqueur  pendant 
trois  femaines,  6c  je  remarquai  que  le  fond 
du  vaifleau  étoit  couvert  d’une  efpéce  de 
pouflière  blanche,  dont  les  particules  étoient 
extrêmement  fines }  je  verfai  le  tout  dans  ma 
cucurbite ,  6c  je  diftillai  pour  la  quatrième 
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fois  5  je  laiffai  couler  la  liqueur  jufqu’à  ce 
que  j’en  euffe  obtenu  huit  pintes  dans 
lefquelles  je  mis  la  même  quantité  d’eau 
que  ci-devant.  Cette  .liqueur  eft  également 
devenue  laiteufe  ;  le  mouvement  qui  s’eft 
établi,  a  duré  vingt-quatre  heures  de  plus,  8c 
le  dépôt  qui  s’efl:  précipité  au  fond  du  vaif- 
feau ,  étoit  encore  plus  conftdérablc  qu’au- 
paravant.  Je  laiffai  repofer  pendant  un  mois  ; 
je  diftillai  pour  la  cinquième  fois  \  8c  lorfque 
j’eus  obtenu  huit  pintes  8c  demie  de  li¬ 
queur,  je  démontai  l’appareil,  8c  j’obfervai 
mon  réfidu ,  que  je  trouvai  encore  un  peu 
nébuleux  8c  blanchâtre  }  mais  comme  il 
n’avoit  aucune  faveur  défagréable ,  j’eftimat 
que  mon  eau-de-vie  étoit  au  degré  de  fimpli- 
cité  dont  cette  liqueur  peut  être  fufceptible. 
En  conféquence,  je  nétoyai  la  même  cucur- 
bite,  je  la  chargeai  avec  la  liqueur  qui  for- 
moit  le  réfultat  de  mes  opérations  ,  je  la 
plaçai  dans  fon  bain-marie,  8c  je  l’armai  d’un 
chapiteau  aveugle  ,  dont  la  calotte  étoit 
furmontée  d’un  collet  qui  avoit  dix -huit 
pouces  de  hauteur  fur  cinq  de  diamètre  ;  la 
jointure  ayant  été  bien  hermétiquement 

luttée , 
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J,Uulc  5  ie  procédai  à  la  circulation  de  ma 
Lqueur ,  en  1  entretenant  pendant  50  jours 
au  7;^  degré  du  thermomètre  de  Réaumur.5 
je  icnoîdir  pendant  deux  leurs;  je  dé- 
montai  1  appareil?  je  yerfai  ma  liqueur  par 
inclination  ,  &  je  trouvai  qu’il  s’étoit  fait 
quelque  légère  incruftation  aux  parois  de 
îiion  dkuncic  j  mais  je  trouvai  anfli  que  cette 
liqueur  croit  puis  favoureufe ,  quoique  très- 
délice ,  que  ion  odeur  étoit  auiîi  agréable 
que  celle  de  lether ,  quoique  différente 
celle-ci  ^  &  qu’elle  fai  foi  t  éprouver  mein 
d  ai  Jour  au  parais,  quoique  plus  fpiritueuf 
qu'elle  12  étoit  avant  d’avoir  fubi  ces  diffé 
rentes  opérations. 

Comme  toutes  tes.  mm  arques  que  je  pour- 
rois  ajouter ,  tant  par  rapport  aux  diffèréns 
qui  le  produiient ,  que  fut  la  manière 
d’étre  particulière  de  cette  eamde  vie  3  ne. 
pourraient  que  donner  des  idées  très  impar¬ 
faites  de  ces  operations  ,  nous  exhortons 
Amplement  tous  ceux  qui  prendront  la  peine 
de  les  répéter  3  d  obi (x. ver  avec  la  même 
attention  tous  les  produits  Sc  les  réfidus  qui 
refuheront  de  chacun  de  ces  procédés  , 

.  /•  Partie ,  Q 
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nous  fournies  perfuadés  d’avance  qu’ils  con¬ 
cilieront  avec  M.  Brouaut  (i)  que  toutes  les 
eaux-de-vie  qui  feront  manipulées  fuivant 
les  principes  de  nos  Bouilleurs ,  font  plutôt 
des  eaux-de-mort ,  <$e  que  ces  eaux-de-vie  ne 
font  pas  plus  applicables  à  l’ufage  de  la  mé¬ 
decine  ,  qu’à  former  la  bafe  de  nos  liqueurs 
aromatiques. 

Les  réflexions  que  j’avois  faites ,  tant  fur 
ce  qui  concernoit  les  frais  exceffifs  qui  ré- 
fultoient  des  opérations  de  nos  anciens  Chi- 
miftes,  que  fur  les  mauvaifes  qualités  des 
eaux-de-vie  qui  font  dans  le  commerce  7 
m’avoient  engagé  à  traiter  cette  matière  ; 
mais  comme  je  me  difpofois  à  rédiger  mon 
travail ,  je  fus  informé  que  M.  Duhamel  du 
Monceau  s’occupoit  férieufement  de  la 
même  partie;  je  ccffai  mon  travail;  ôc  les 
idées  que  j’avois  conçues  de  la  fupériorité 
des  talens  de  ce  Savant,  fe  réalisèrent  fi  bien, 
que  peu  de  temps  après,  cet  illuftre  Acadé¬ 
micien,  qui  n’afpire  à  d’autre  honneur  qu’à 

celui  d’être  utile  à  fes  concitoyens  ,  remit 

> 


(i)  Voyez  fort  Anatomie  du  Vin  &  de  FEau  de-Vie, 
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genéreufement  tous  les  fruits  de  fou  tra.vâ.11 
à  M,  Machy ,  qui  en  a  fait  la  première  Partie 
de  fon  Art  du  Diftillateur-Liquorifte. 

Quoique  cette  Partie  foit  le  meilieur  ou® 
vi âge  qui  ait  encore  paru  dans  ce  genre  ^ 
comme  fon  Éditeur  a  cru  devoir  l  enrichir 
de  fon  ftyle  épigrammatique  ,  nous  nous 
fommes  permis  d’ajouter  ici  quelques  obfer- 
vations ,  qu’on  eftimera  peut-être  pouvoir 
fervir  à  completter  cette  importante  matière. 
Si  cela  arrivoit  ainfi,  j’aurois  rempli  l’objet 
que  je  m ’étois  propofé  ,  lorfque  je  conçus 
l’idée  de  traiter  la  même  Partie. 

Trente-Huitième  P ropofition  page  6. 

“  Dans  les  Pays  du  Nord,  où  d’ailleurs  on 
»  a  très-peu  de  précautions  fur  les  vaifleaux 
»  de  cuivre  ,  qui  font  comme  des  médailles 
”  antiques  garnies  d’un  enduit  luifant,  épais 
»  de  verdet,  &c.  » 

Trente-Huitième  Obfervation. 

M.  Machy  nous  fait  bien  remarquer  que 
les  chaudières  des  Bouilleurs  des  habitans  du 
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Nord  font  enduites  de  verdet;  mais  il  ne‘ 
bous  fait  pas  obferver  que  nos  Fabricans 
d'eau  de-vie  ne  font  pas  plus  délicats  fur  cet 
article,  puifque  la  plupart  d’entre-eux  font 
encore  dans  l’ufage  de  fe  fervir  de  chaudières 
de  cuivre  qui  n’ont  pas  été  étamées.  Ce t 
objet  devoir  néanmoins  lui  par oitre  allez 
intérefïant  pour  l’engager  z  démontrer  la 
néceffité  que  ccs  vaiifeaux  foient  non  feule¬ 
ment  é tamis ,  mais  encore  que  la  nature  des 
étamages ,  qui  ne  fe  font  plus  aujourd’hui 
qu’au  moyen  d’un  mélange  de  plomb  avec 
Pétain  ,  ne  pouvoir  produire  un  rempart 
allez  puiffant  pour  réfifter  à  Fadion  de  l’acide 
tartareux  qui.  réfide  dans  le  vin ,  parce  que 
cet  acide  ayant  la  faculté  de  pénétrer  les 

f 

molécules  du  plomb  qui  forme  une  partie 
de  Fétamage  ,  a  également  celle  d’atta* 
quer  les  particules  cuivreufes  de  îa  chau¬ 
dière  ,  &:  de  s’en  charger  de  manière  qu’en 
très -peu  de  temps  les  liqueurs  qui  réfiil- 
feraient  de  ces  opérations,  ne  (broient  prêt 
que  pas  plus  falubres  que  celles  qui  auroient 
été  diftillées  dans  un  vaiffeau  de  cuivre  qui 
nauroit  pas  été  étamé.  Or, comme  M..Machyî 
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ne  dévoie  pas  ignorer  que  les  étamages  qui 
lé  font  avec  le  fel  ammoniac  &  l’étain  de 
Cornouailles  2  étolent  feuls  de  nature  à  pré¬ 
venir  ces  inconvéniens,  il  n'auroir  pas  dû 
négliger  cet  article  :  alors  ceux  de  nos  Fabri- 
cans  d’eau-de-vie,  qui  ont  encore  Famé  allez 
Tenfibie  pour  s’intérdfer  à  la  confervation 
de  leurs  concitoyens ,  auroient  d  autant  plus 
volontiers  adopté  ce  moyen  ,  qu’il  effroit 
encore  un  objet  d’économie,  parce  que  ces 
étamages  durent  auffi  long  “  temps  que  la 
chaudière ,  Ôc  empêchent  la  côrrofion  de  lès 
parois;  car,  quoique  1’efprit-de-vin  ait  la 
propriété  de  dulcifier  les  acides  les  plus  cor» 
-rofifs  3  l’expérience  nous  a  également  dé¬ 
montré  que  cet  efprit  efientiel  n’avoit  cette 
propriété,  qu’en  raifon  de  ce  qu’il  àuroit  été 
déphlegmé  autant  qu’il  eft  poffible.  Or  » 
refprit-de-vin  qui  conftitue  en  partie  la 
liqueur  appelée  eau-de-vie,  fe  trouvant  dé¬ 
layé  6c  étendu  dans  une  égale  quantité 
d’eau ,  ne  peut  plus  avoir  d’autre  faculté ,  que 
celle  de  ralentir  les  effets  des  particules  mé- 
talliques  dont  il  fe  feroit  chargé  pendant 
l’opération,  6c  que  cette  liqueur  tiendrait. 
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en  diffolution,  M.  Machy  conviendra  que 
ces  Obfervations  auroient  dû  entrer  dans  Ton 
Traité  de  l’Eau-de-Vie. 

Trente-Neuvième  P  ropojition  y  pag.  io. 

«  La  pièce  la  plus  cffentielle  au  Bouilleur, 
c’efi  la  chaudière  ;  cette  pièce  eft  de  cuivre, 
»>  &  elle  repréfente  affez  bien  une  poire  ap~ 
33  platie  par  1a  pointe  \  &  elle  eft  compofée 
33  d’un  fond,  d’une  calotte,  d’un  collet  fur» 
monté  d’une  chape  ou  tète  de  mort.  >3 

Trente-Neuvième  Obfervution. 

Une  des  pièces  les  plus  etTentielles  aux  Bouil¬ 
leurs,  feroit ,  fans  contredit ,  leréfrigérant  dont 
leurs  alembics  ou  chaudières  devroient  être 
garnis.  Pour  connoître  toute  l’importance  de 
cette  pièce ,  il  fuffit  d’avoir  les  premiers  élé- 
mens  de  la  diftillation ,  &  il  fera  facile  de  con- 
cevoir  alors ,  que  toutes  les  liqueurs  qui  feront 
diftillées  fans  le  fecours  d’un  réfrigérant ,  fe 
trouveront  toujours  chargées  de  corpufcules 
hétérogènes ,  à  moins  que  le  feu  qu’on  ap¬ 
pliquerait  aux  vaiffeaux  diftillatoires ,  ne  fût 
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modifié  de  manière  que  l’air  extérieur  qui 
environneroit  la  chape  ou  tête  de  mort  de 
ce  vaiiïeau  ,  ne  fût  refroidi  fuffifamment 
pour  condenfer  en  liqueur  toutes  les  vapeurs 
qui  y  feroient  tranfportées  par  Faction  du 
feu,  à  deffein  de  former  le  produit  de  la  dis¬ 
tillation  3  mais  quand  ces  différens  degrés  de 
chaleur  &;  de  froid  feroient  encore  auffi  bien 
combinés  qu’on  pourroit  le  defirer,  comme 
ces  fortes  d’opérations  ne  produiroient  de 
liqueur  qu’en  raifon  de  la  capacité  de  la  tête 
de  mort ,  &:  que  la  quantité  qui  en  réfulteroit 
pourroit  encore  fe  réduire  à  cinq  ou  fix 
gouttes  de  liqueur  par  minute ,  on  conçoit 
aifément  que  cette  méthode  feroit  inappli¬ 
cable  à  la  diftillation  de  l’eau-de-vie,  &:  que 
ce  n’a  vraisemblablement  été  qu’après  avoir 
éprouvé  ces  inconvéniens,  que  nos  anciens 
Chimiftes  auront  conçu  l'idée  de  chercher 
un  moyen  qui  pût  concourir  plus  efficace¬ 
ment  à  la  dépuration  de  leur  liqueur  de  vie, 
&:  à  accélérer  en  même  -  temps  fa  diftilla- 
tion. 

Or ,  comme  de  plus  mûres  réflexions  ten¬ 
dent  toujours  à  perfectionner  nos  idées , 
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celle-ci  aura  infailliblement  porté  nos  An- 
ciens  à  reconnoïtré  la  néccffité  d’établir  un 


réfrigérant  qui  fin  propre  à  réduire  en  liqueur 
toutes  les  vapeurs  qui  fe  feroient  exhalées 
par  faction  du  feu  ,  6c  un  ferpentin  dont 
1  oiiîee  lût  de  condenfer  ces  liqueurs  au  point 
de  les  rendre  moins  fufceptibles  d’évapora¬ 
tion  En  effet,  quand  on  voudra  obier  ver 
phyfiquement  les  différens  mouvemens  qui 
fe  produirait  dans  nos  vaiffeaux  diftillatoi- 
tes ,  iorfqu  on  fait  l'extraction  des  liqueurs 
quelconques,  on  aura  tour  lieu  d’être  furpris 
que  M.  Machy  ait  négligé  d  établir  la  néccf- 
fité  que  la  chaudière  des  Bouilleurs  fort  ar¬ 
mée  de  fon  réfrigérant,  lequel  pût  contenir 
une  aflez  grande  quantité  d'eau  pour  enve- 

i 

iopper  la  tête  de  mort  qui  eft:  adaptée  au 
collet ,  de  forte  que  toute  fa  circonférence 
foit  baignée  de  deux  ou  trois  pouces  cubi¬ 
ques  d'eau  :  or,  comme  cette  pièce  augmen» 
teroit  confidérablement  k  pefanteur  du  cha¬ 
piteau,  3c  que  c  cil  1e  feul  inconvénient  que 
nos  Fabricans  d’eau-de-vie  puiffent  nous 
©bjefiker  contre  Biffage  de  cet  important 
uûcnûie  ,  à  cette  ohjedion  je  répondrai 
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Amplement  que  les  avantages  dxi  réfrigérant 
étant  bien  fupérieurs  à  fés  inconvéniens,  il 
•  eft  facile  de  remédier  à  ceux-ci,  en  allégeant 
îe  poids  du  chapiteau  ,  &  pour  cela  il  ne 
faudroit  que  deux  anfes  attachées  au  côté 
oppofé  à  fa  cuvette,  des  cordes,  une  poulie 
pour  l'enlever,  &£  le  retenir  fufpendu  en 
ligne  perpendiculaire  au-deffus  de  la  chau¬ 
dière  :  ce  moyen  leur  offriroit  encore  de 
quoi  fe  dédommager  en  partie,  parce  que 
l'opération  feroit  moins  longue  ,  que  ce 
chapiteau  fatigueroit  beaucoup  moins  , 
&  qu’il  ne  contractèrent  aucune  odeur 
défagréable. 


Quarantième  Propojition ,  page  1 1, 

<c  Nous  ne  nous  femmes  pas  arrêtés  a  dé- 
»  crire  les  appareils  en  ufage  avant  ceux  des 
Bouilleurs  :  Raymond  Lulle ,  Arnaud  de 
»  Villeneuve  ,  Libavius,  Biringuccio  ,  fatis- 
»  feront  fur  cela  les  curieux,  peut-être  au- 
delà  de  leurs  defirs.  Il  nous  fuffit  que  les 
»  appareils  font  la  réforme  plus  Amplifiée 
99  de  ceux  que  des  préventions  mal  conçues* 
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»  des  defirs  mal  fondés,  peut-être,  un  en- 
»  thoufiafme  qui  tient  à  la  charlatanerie , 
»>  avoient  fait  imaginer  à  nos"  anciens  Chi- 
»  nufles.  » 


Quarantième  Obfervation . 

La  defcription  que  M.  Machy  fait  du  fer- 
pentin ,  n’auroit  rien  offert  d’intéreflant  à 
tout  autre  qu’a  lui  \  mais  il  a  ingénieufement 
fu  profiter  de  cette  occafion  pour  louer  les 
opérations  des  Fabricans  d’eau-de  vie  ,  &: 
pour  maltraiter  nos  anciens  Maîtres.  S’il 
avoit  été  plus  de  fang-froid,  il  auroit  peut- 
être  vu  ces  objets  fous  des  couleurs  diffé¬ 
rentes  ,  de  il  auroit  été  moins  ingrat  à  leur 
égard  ;  &:  au  lieu  de  leur  prêter  une  prévention 
mal  conçue  des  dejirs  mal  fondés  ,  &  cet  enthou - 
Jiafme  qui  tient  à  la  charlatanerie  il  auroit ,  au 

f 

contraire,  fait  attention  que ,  dans  le  temps 
que  nos  anciens  Médecins-Chimiftes  travail- 
loient  auffi  foigneufement  à  porter  leur  eau* 
de-vie  au  degré  de  perfeftion  qui  lui  a  fait 
mériter  ce  double  nom  d’eau  de  vie,  ces 
Savans  ne  prévoyoient  afïurément  pas  que 
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cette  liqueur  dût  un  jour  former  l’objet  d’un 
grand  commerce  pour  la  Nation  Françoife  : 
en  conféquence  ils  n’avoient  exercé  leurs 
talens  fur  cette  liqueur ,  que  fous  le  feul 
point-de-vue  de  fon  utilité  en  médecine. 

Des  venus  que  les  Anciens  ont  attribuées 
a  leur  Eau-de-Vie. 

A  l’égard  des  propriétés  que  les  Anciens 
avoient  attribuées  à  leur  eau  de-vie ,  il  fem- 
ble  que  ce  devroit  être  aux  Médecins  a  qui 
il  appartient  d’eftimer  fi  ces  Artiftes  ont 
donné  trop  d’étendue  aux  vertus  médicinales 
de  cette  liqueur.  D’ailleurs,  les  traits  pi- 
quans  que  M.  Machy  a  lancés  contre  eux , 
ne  détruiront  pas  leur  doétrine,  puifqu’ils 
n’aboutiffent  à  rien,  &:  qu’ils  ne  peuvent  pas 
plus  nous  perfuader,  que  les  convaincre  d’er¬ 
reur  ou  de  mauvaife  foi  \  il  auroit  fallu  ré¬ 
péter  leurs  opérations,  obferver  les  produits 
&:  les  réfidus  qui  en  réfultoient,  Sc  nous  en 
démontrer  l’inutilité ,  en  établiffant  des 
moyens  plus  économiques  ,  mais  différais 
de  ceux  qui  ont  été  adoptés  par  nos  Fabri- 
cans  d’eau-de-vie. 
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Depuis  que  les  Médecins  ont  fubftiîtié  \ 
f  eau-de-vie  fufage  des  teintures  qu’on  retire 
des  fruits  par  le  moyen  de  refprit-de-vin , 
&  qu’on  a  enfuite  fait  entrer  ces  efprits  aro¬ 
matiques  dans  les  liqueurs  des  Diftillateurs  » 
on  (croit  effc&ivcmcnt  autorité  à  regarder 
aujourd’hui  comme  un  excès  de  précautions 


la  quantité  de  rectifications  que  nos  pre¬ 
miers  Art iftes  faifoient  fubir  à  leur  eau-de- 
vie  ;  ce  nous  conviendrons  même  qu’on 


feroit  parvenu  a  dépouiller  leur  eau-dc-vic 
de  fa  quantité  furabondante  d'acide  tarta- 
icux  qui  lui  donne  la  faveur  ardente  que 
fait  éprouver  cette  liqueur;  que  les  mêmes 
opérations  auroient  également  fervi  à  la 
dépouiller  de  fon  huile  grofïière  ;  que 
la  majeure  partie  de  ces  inconvéniens , 
dis-je,  auroit  difparu  à  la  fécondé  reftt- 
fication ,  fi  ces  Artiftes  avoient  eu  la  précau¬ 


tion  de  mettre  trois  parties  d’eau-de-vie  en 
diüolution  dans  une  quatrième  partie  d’eau 
de  pluie,  ôc  en  obfervant  d’entretenir  le 
mélange  pendant  un  mois  au  même  degré 


cie  avaient que  celui  que  nous  éprouvons 
dans  la  canicule,  de  le  distiller  enfuite , 
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recommencer  la  même  opération.  Nous 
ofons  affurer  à  tous  ceux  qui  voudront  ré- 
péter  cette  expérience  ,  qu’ils  trouveront  9 
ainfî  que  nous  l’avons  remarqué  ,  que  ces 
deux  feules  rectifications  ont  communiqué  a 
cette  liqueur  tout  le  degré  de  fgiubrité  dont 
elle  peut  être  fufceptiblc. 

De  la  circulation  de  V  E  au- de -Die, 

A  l’égard  des  foins  qu’on  prenoit  de  faire 
circuler  l’eau  de-vie  pendant  fïx  femaines 
dans  un  pélican,  a  un  degré  de  chaleur  qu’on 
eftimoit  devoir  fervir  à  lier  plus  intimement 
les  parties  coniïitutives  de  cette  liqueur» 
comme  j’ai  remarqué  que  celle  que  j’avois 
fait  circuler  pendant  un  mois ,  étoit  moins 
ardente  8c  plus  oléagineufe ,  les  Médecins 
e fumeront  peut-être  que  cette  efpéce  d’eau- 
de  vie  que  j’ai  trouvée  plus  agréable ,  feroit 
auffi  plus  falubre,  &  plus  propre  à  cicatrifer 
les  plaies  récentes  ;  mais  les  frais  extraordi¬ 
naires  que  ces  opérations  occafionnemq  étant 
encore  trop  confidérables  pour  être  applica¬ 
bles  aux  eaux-de-vie  qu’on  deftineroit  au 
commerce  ,  il. convenoit  d’établir  des  moyens 
moins  difpcndieux. 
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CHAPITRE  V. 

Principes  particuliers  fur  la  di f  iliation 

de  U Eau-de-Vie . 

Si  les  Novateurs  qui  ont  mérité  l’approba¬ 
tion  de  M.  Machy ,  pour  avoir  Amplifié , 
félon  lui ,  les  opérations  de  nos  Chimiftes , 
avoient  été  d’aufii  honnêtes  citoyens  quils 
paroifient  avoir  été  d’avides  marchands,  ils 
auroient  au  moins  fait  en  forte  de  diriger 
leur  projet  de  réforme,  de  manière  à  s’affurer 
des  moyens  qui  auroient  pu  concourir  à 
dépouiller  leur  eau-de-vie ,  non-feulement 
des  corps  hétérogènes  du  vin ,  mais  encore 
des  particules  métalliques  que  l’acide  vineux 
auroit  eu  la  faculté  de  difioudre  pendant 
l'opération.  Si  l’Auteur  avoit  réduit  à  fa 
juftc  valeur  la  méthode  qu’ils  ont  adoptée, 
il  auroit  été  convaincu  que  ces  prétendus 
Réformateurs  avoient  eux -mêmes  le  plus 
grand  befoin  de  réforme ,  &  combien  il  étcît 
néceifaire  de  leur  indiquer  d’autres  moyens 
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qui  n’auroient  pas  été  plus  difpendieux ,  8C 
qui  auroicnt  au  moins  communiqué  'a  cette 
liqueur  tous  les  degrés  de  pureté  qu’on  pou* 
voit  efpérer  d’une  opération  économique» 
M.  Machy  devoit  d'autant  mieux  prendre  cc 
parti  ,  que  cela  n’auroit ,  pour  ainfi  dire , 
rien  dérangé  à  l’ancienne  routine  de  ces 
Bouilleurs,  de  que  l’excédant  des  frais  qu’il  y 
avoir  à  faire ,  confiftoit  feulement ,  une  fois 
pour  toutes ,  à  faire  étamer  leurs  vailfeaux  di£ 
dilatoires  avec  le  fel  ammoniac  de  l’étain  fin , 
de  à  armer  ces  vaiifeaux  de  réfrigérans.  Il 
avoit  des  moyens  d’autant  plus  vidorieux 
pour  les  convaincre  de  la  nécefîité  d’adopter 
ce  fentiment,  qu’il  fuffifoit,  iQ.  de  démon¬ 
trer  la  puiffance  que  l’acide  tartareux  a  la 
faculté  d’exercer,  tant  fur  le  cuivre  que  fur 
le  plomb  ;  que  les  vapeurs  qui  font  tranf- 
portées  par  l’adion  du  feu  ,  de  qui  doivent 
former  le  produit  de  la  diflillation  ,  ne  fe 
convertirent  en  liqueur,  qu’en  raifon  de  ce 
qu’elles  fe  trouvent  dans  un  air  affez  rafraîchi 
pour  les  condeniér  ;  de  que  ,  quand  il  arrive 
que  la  chape  ou  tête  de  mort  du  vaifleau 
fe  trouve  dépourvue  de  réfrigérant  ,  ces 


%  ii  L'ÂPvT  du  Distillateur 

mêmes  vapeurs  font  contraintes  alors  d’en¬ 
filer  le  bec  du  chapiteau  ,  fans  avoir  pu 
acquérir  la  faculté  de  fe  transformer  en  li¬ 
queur  ,  fi  ce  n’eft  par  le  contaft  du  froid 
qu  elles  rencontrent  en  parcourant  le  ferpen- 
tin,  d’où  elles  coulent  dans  le  récipient,  SC 
fans  avoir  éprouvé  aucune  dépuration  quel¬ 
conque  ,  de  manière  que  les  particules  hétéro¬ 
gènes  qui  fe  font  élevées  en  même-temps , 
forment  également  une  partie  du  produit  de 
la  diftillations  au  lieu  que  fi  le  chapiteau 
avoit  été  armé  de  fon  réfrigérant ,  il  feroit 
arrivé,  au  contraire,  que  ces  mêmes  vapeurs 
ayant  eu  la  faculté  de  fe  réfoudre  en  liqueur 
en  proportion  de  ce  qu’elles  auroient  été 
tranfportées  dans  la  tête  de  mort,  les  parti¬ 
cules  groffîères  qui  fe  feroient  également 
élevées  en  forme  de  vapeurs ,  ne  pouvant  fe 
foutenir  a  caufe  de  leur  pelanteur  fpécifique , 
fe  feroient  refoulées  dans  la  chaudière  ,  a 
bien  que  la  liqueur  fe  trouveroit  dépouillée 
de  l’acide  greffier  du  vin,  ainfi  que  de  la 

majeure  partie  de  l’huile  graffe  empyreuma- 

\ 

tique  qui  lui  eft  adhérente ,  &  des  autres  par¬ 
ties  métalliques  que  ce  même  acide  auroit 

diffoutes 


V 
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difioutes  pendant  l’opération  ,  &  que  ces 
particules  hétérogènes  communiquent  non- 
feulement  une  faveur  défagréabie  à  l’eau- 
dc-vic ,  mais  qu’elles  font  encore  d’autant 
plus  nuifibles,  qu’elles  fe  trouvent  délayées 
dans  un  véhicule  qui  a  la  faculté  de  les  tran£ 
porter,  ainli  que  celle  de  les  dépofer,  jufques 
dans  les  plus  petits  replis  des  organes  du 
corps  humain,  &  d’y  produire  tous  les  acci- 
dens  qu’011  a  remarqué,  tant  fur  ceux  qui 
font  excès  de  cette  liqueur,  que  fur  ceux  qui 
mènent  une  vie  oifive,  &  qui  en  font  un 
ufage  habituel:  de-!à,  nous  nous  croyons 
autorifés  à  conclure  que  l’ufage  du  ferpentia 
ne  peut  remplir  d’autre  objet ,  que  celui  de 
refroidir  les  liqueurs  à  un  degré  allez  confi- 
dérable  pour  qu’elles  (oient  moins  fufcepti- 
bles  d’évaporation  ,  lorfqu’elles  fe  dépofent 
dans  le  récipient.  30.  Par  la  quantité  de  con¬ 
tours  qu’on  a  donnés  à  cette  pièce,  les  Fabri- 
cans  d’cau-de-vie  avoient  vraifemblable- 
ment  imaginé  que  cet  uftenfilc  pouvoit  en 
même-temps  tenir  lieu  dn  vailfeau  circula¬ 
toire  de  nos  anciens  Chimiftes  :  cette  idée 
11’auroit  pas  été  dénuée  de  tout  fondement, 
1.  Partie.  Pi 
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s’ils  n’avoient  pas  fupprimé  l’ufage  du  réfrf* 
gérant  pour  lui  fubftitucr  cette  pièce  ;  mais 
comme  ces  Réformateurs  ont  agi  fans  prin¬ 
cipes,  on  ne  doit  pas  être  furpris  qu’ils  ayent 
fuivi  aveuglément  la  première  impulfion 
qui  les  a  fait  mouvoir  :  je  dis  plus  ,  quand 
l’ufage  du  réfrigérant  n’auroit  pas  tous  les 
avantages  que  nous  croyons  cependant  avoir 
afiez  folidement  établis,  quand  le  défaut  de 
cette  pièce  n’occaf  onneroit  pas  le  refoule¬ 
ment  des  vapeurs  qui  s’élèvent  &;  qui  fe 
raffemblent  dans  la  chape  de  la  chaudière, 
pour  enfiler  un  canal  trop  étroit ,  en  raifon 
de  la  quantité  des  vapeurs  qui  s’en  exhalent  9 
fon  u rage  procureroit  néanmoins  encore 
l’avantage  réel  d'accélérer  l’opération,  parce 
que  ces  vapeurs  ne  fe  réunifient  en  liqueur 
qu’autant  qu’elles  arrivent  dans  cette  chape, 
d’où  elles  enfilent  enfuite  le  bec  du  chapi¬ 
teau:  la  preuve  de  ce  que  j’avance  ici,  fe 
trouve  dans  l’augmentation  fcnfible  du  filet 
qui  en  découle ,  quoique  la  diftiliation  s’exé¬ 
cute  au  même  degré  de  chaleur. 
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Obfervation  particulière \ 


Nous  avons  dit  page  i§  ,  douzième  Obfer* 
Vation ,  que  lé  feu  ne  pouvoir  communiqués 
aux  liqueurs  aucune  autre  faveur  défagréa- 
ble  que  le  goût  de  brûlé  ,  qui  ne  peut  avoir 
lieu  que  par  l’ignorance  ou  par  la  négligence 
de  f Artifte.  En  effet  ,  fi  M.  Machy  avoir 
mieux  obier vé  les  effets  que  le  feu  produit 
fur  les  liqueurs  qu’on  foumet  à  fon  aéfion  * 
&:  fur  ce  qui  arrive  de  fon  développement 
lorfqu’il  a  été  mis  en  mouvement,  il  auroit 
remarqué  qu’il  n'y  a  que  les  particules  les 
plus  déliées  de  cét  agent  primordial,  qui  pé¬ 
nètrent  les  pores  de  nos  vaiffeaux  diftilla- 
toires  \  que  ces  memes  particules  de  feit 
étant  dépouillées  de  tous  corps  hétéro¬ 
gènes  qui  les  tenoient  enveloppées,  &;  étant 
naturellement  inodores,  ne  pouvoiént  avoir 
la  faculté  de  communiquer  aucune  faveur 
défagréable  aux  liqueurs.  Alors  ,  ces  obfer- 
vations  l'auroient  infailliblement  conduit  à 
conclure  avec  nous  que  la  faveur  défagréa- 
blc  qui  fe  manifefte  dans  les  liqueurs,  qut 
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ce  prétendu  goût  de  feu  ,  dis-je  ,  ne  leur  a 
été  communiqué,  que  parce  que  la  diftilla- 
tion  avoit  été  pouffée  ttop  loin,  ou  bien, 
que  l’opération  auroit  été  exécutée  à  un 
degré  de  chaleur  allez  violent ,  pour  que  les 
particules  d’huile  grade  ,  vulgairement  ap¬ 
pelée  empyreumatique  j  fe  foient  élevées  en 
meme-temps  que  la  partie  fpiritueufe  qui 
devoir  former  le  produit  de  la  diflillation. 
Cette  afiertion  eft  fi  évidente  ,  que  je  fuis 
moralement  perfuadé  qu’il  n’exifte  aucun 
Diftillateur  qui  ne  fe  foit  trouvé  dans  le  cas 
de  remarquer  que  quand  la  colonne  de  feu 
eft  allez  puiftante  pour  raréfier  la  colonne 
d’air  qui  remplit  le  vuide  de  l’alembic ,  ce 
premier  degré  de  chaleur  exceffive  fait  qup 
la  partie  phlegmatique  fe  mêle  d'abord  avec 
la  partie  fpiritueufe ,  &:  que  celle  qu’on  ap¬ 
pelle  empyreumatique  vient  enfuite  ;  que  il 
I  on  augmente  les  degrés  de  chaleur  jufqu’au 
point  que  le  vailfeau  foit  également  échauffé 
dans  toutes  fes  parties ,  alors  la  matière  fc 
gonfle  ,  &:  enfile  le  bec  du  chapiteau  fans 
avoir  éprouvé  aucun  degré  d’altération  quel¬ 
conque;,  ce  qui  fert  à  nous  démontrer  que 
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la  diftillation  des  liqueurs  ne  peut  s’effe&uer 
utilement  qu’en  y  appliquant  un  degré  de 
chaleur  qui  foit  modifiée  de  manière  à  pré¬ 
venir  tous  ces  inconvéniens  ;  car ,  quoiqu’il 
foit  évidemment  prouvé  qu’il  ne  peut  y 
avoir  de  diftillation  fans  chaleur,  il  11’eft  pas 
moins  évidemment  démontré  que  toute  difi* 
tillation  11e  peut  s’exécuter  convenablement 
qu’au  moyen  des  différens  degrés  de  chaleur 
qu’on  doit  y  appliquer.  De-là  il  s’enfuit  que 
nous  aurions  obfervé  les  objets  fous  des 
points  de  vue  différens  ,  c’eft-à-dire,  que 
M.  Machy  a  cru  devoir  attribuer  au  feu  la 
faveur  défagréabie  qui  fe  manifefte  dans  les 
liqueurs,  &:  que  j’ai  dit ,  au  contraire ,  que 
cette  faveur  exiftoit  naturellement  dans  les 
réfidus  des  végétaux  qu’on  a  fournis  à  la  dif¬ 
tillation  ,  &  que  les  liqueurs  qui  feront  dis¬ 
tillées  fuivant  les  règles  de  l’Art,  ne  fe  trou¬ 
veront  aucunement  imprégnées  du  goût  de 
feu.  Voilà  l’état  de  la  queftion.  Or,  comme 
elle  eft  encore  indécife,  &  que  nos  fentimens 
font  oppofés  ,  je  vais  faire  en  forte  d’en 
donner  la  folution,  par  le  moyen  de  l’expé¬ 
rience  y  mais  comme  cette  queftion  doit 
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Amplement  s’étendre  fur  les  liqueurs  fpiri- 
tueufes  ,  nous  prendrons  le  vin  pour 
exemple. 

Expériences . 

Je  mefurai  deux  parties  égales  de  vin  de 
Languedoc  de  meme  qualité  ;  une  de  ces 
parties  a  été  mife  dans  un  alembic  qui  étoit 
Amplement  armé  de  fon  réfrigérant,  &  la 
fécondé  partie  de  ce  vin  a  été  mife  dans  un 
autre  alembic  également  armé  de  réfrigé¬ 
rant,  mais  placé  dans  fon  bain-marie.  Les 
jointures  des  deux  vaiffeaux  ayant  été  bien 
luttées,  je  procédai  à  la  diftillation  des  deux 
parties  de  vin  fuivant  les  règles  de  l’Art;  je  , 
laiffai  couler  ces  liqueurs  jufqu’a  ce  qu’elles 
ne  donnaffent  plus  aucune  marque  d’inflam¬ 
mabilité,  c’eft-à-dire,  jufqu’a  ce  que  j’euffe 
obtenu  la  partie  de  phlegme  que  nos  Fabri- 
cans  d’eau-de-vie  appellent  petite  eau  ;  je  dé¬ 
montai  l’appareil  ;  je  mis  les  réfidus  en  rc- 
ferve  \  je  nétoyai  mes  deux  vaiffeaux  ;  je  les 
rechargeai  chacun  des  mêmes  produits,  & 
je  procédai  dans  le  même  ordre  à  la  rcélifL 
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cation  de  ces  liqueurs  ,  c’eft- à-dire  ,  que  je 
reûifiai  à  feu  ouvert  celle  qui  avoit  déjà  été 
diftillée  à  feu  ouvert ,  au  bain-marie,  celle 
qui  avoit  également  été  diftillée  au  bain- 
marie.  Les  jointures  des  vaiffeaux  ayant  été 
luttées  ,  je  procédai  à  la  reélification  ,  5c 
,  j’obfervai  de  ne  retirer  que  la  même  quantité 
de  chacune  de  ces  liqueurs ,  &  de  ne  laiffer 
couler  dans  le  récipient  que  la  quantité  de 
phlegme  qui  étoit  néceffaire  pour  rendre  ces 
liqueurs  potables.  Mes  opérations  étant 
finies,  je  démontai  les  deux  appareils  ;  je  mis 
chacun  des  produits  &  des  réfidus  en  ré  fer- 
ve,  ainfi  que  j’avois  fait  après  la  première 
opération.  Ces  liqueurs  ayant  été  refroidies, 
je  comparai  celle  qui  avoit  été  diftillée  à 
feu  ouvert,  avec  celle  qui  avoit  été  diftillée 
au  bain-marie.  Comme  je  ne  remarquai  au¬ 
cune  différence  entre  ces  liqueurs,  je  les  fis 
obferver  par  quelques-uns  de  mes  confrères , 
&  ils  confirmèrent  non-feulement  le  juge¬ 
ment  que  j’avois  porté,  mais  ils  eftimèrent 
encore  que  ces  deux  liqueurs  dévoient  être 
rangées  dans  la  claffe  des  meilleures  eaux- 
de-vie.  Nous  obfervâmes  également  les 
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réfidus  de  chacune  de  ces  opérations ,  lefqueîs 
avoient  été  confervés  dans  un  air  libre  ,  8c 
nous  remarquâmes  que  ceux  qui  provc- 
noient  de  la  diftillation  à  feu  nud ,  ne  diffé- 
roient  en  aucune  manière  des  réfidus  de  la 
diftillation  au  bain-marie.  Enfin  ,  pour  con¬ 
firmer  d’autant  mieux  mes  expériences  ,  je 
rechargeai  mes  deux  alembics  de  la  même 
quantité  8c  de  la  même  qualité  de  vin  que 
j’avois  employé  ci-devant.  Après  avoir  pro¬ 
cédé  avec  la  même  exaftitude  que  dans  les 
opérations  précédentes ,  j’obfervai  également 
les  produits  8c  les  réfidus.  Comme  les  uns 
&:  les  autres  fe  font  trouvés  avoir  exa&ement 
la  même  odeur  8c  la  même  faveur  que  ceux 
qui  avoient  réfulté  de  mes  premières  opé¬ 
rations  ,  j’aurois  pu  conclure,  &  me  difpenfer 
de  pouffer  plus  loin  ces  expériences  \  mais 
comme  la  folution  de  cette  queftion  doit 
tendre  â  détruire  un  préjugé  que  M.  Machy 
a  perpétué  dans  l’Art  de  la  Diftillation ,  j’ai 
cru  devoir  employer  un  moyen  qui  fut  en¬ 
core  plus  palpable.  Je  mefbrai  une  partie  de 
la  même  eau-de-vie  que  j’avois  diftiilée  8c 
rediftée  â  feu  ouvert.  Je  verfai  cette  liqueur 
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dans  un  alembic  aveugle  à  chapiteau  tenant, 
que  j’avois  fait  conftruire  en  verre ,  &:  dans 
îa  forme  d’un  pélican  ;  je  le  plaçai  dans  fon 
fourneau  de  fer-blanc;  je  chauffai  au  feu  de 
lampe ,  jufqu’au  degré  néceffaire  pour  faire 
circuler  la  liqueur  ;  je  m’étois  propofé  de 
foutenir  cette  opération  pendant  un  mois  , 
mais  je  ne  pus  continuer  ce  même  degré  de 
chaleur  que  pendant  dix-fept  jours  6e  dix-fept 
nuits ,  parce  que  je  remarquai  qu’il  s’étoit 
formé  une  efpéce  d’incruftation  au  fond  du 
vaille  a  u  ;  &  comme  je  craignois  fa  rupture, 
je  ne  jugeai  pas  à  propos  de  pouffer  plus 
loin  cette  expérience;  je  laiffai  refroidir  le 
tout  pendant  vingt-quatre  heures;  j’obfervai 
ma  liqueur,  &  je  trouvai  qu’elle  n’avoit 
non-leulement  pas  contradé  de  goût  de  feu, 
mais  je  trouvai,  au  contraire,  que  le  degré 
de  codion  que  cette  liqueur  avoir  fubi,  lui 
avoit  communiqué  une  odeur  plus  agréa¬ 
ble,  6e  un  ton  plus  favoureux  qu’elle  n’avoit 
avant  d’avoir  effuyé  cette  épreuve. 

J’avois  d’abord  conçu  l’idée  de  répéter 
cette  expérience  fur  la  partie  de  l’eau-devie 
que  j  avois  mi fe  en  réferve,  ôc  cela  feulement 


ni  L’ârt  du  Distillateur 

a  deffein  d’obferver  les  effets  qu’une  conti¬ 
nuité  de  feu  auroit  pu  produire  fur  cette 
liqueur;  car  il  femble  que  notre  opération 
doit  fuffifamment  nous  autorifer  à  établir 
comme  un  principe  fondé  fur  l’expérience, 
que  le  feu  ne  peut  communiquer  aucune 
faveur  défagréable  aux  liqueurs  qu’on  fou- 
met  a  fon  aftion  ,  à  l’exception ,  toutefois , 
de  celles  qui  proviendroient  des  matières 
farineufes  ou  mucilagineufes  ,  parce  que 
celles-ci  font  fufceptibles  de  contrafter  un 
goût  de  brûlé  lorfqu’on  les  diftille  à  feu  nud, 
&  que  c’efl:  mal  à-propos  qu’on  efl  convenu 
d’appeler  goût  de  feu  ou  empyreumatique  ^  la 
faveur  défagréable  qui  fe  manifefte  ,  tant 
dans  l’eau-de-vie  que  dans  les  liqueurs,  puifque 
la  faveur  dont  elles  font  affrétées  n’approche 
aucunement  du  goût  de  brillé  ,  8c  qu’elle 
difparoït  lorfqu’on  reûifie  ces  liqueurs, 
après  les  avoir  mifes  en  diffoîution  dans 

A 

l’eau.  Cette  faveur  défagréable ,  qui  approche 
plutôt  de  celle  de  la  therébentine,  ne  peut 
donc  être  attribuée  qu’à  l’huile  graffe  forte¬ 
ment  adhérente  à  l’acide  tattareux  qui  s’élève 
de  fe  mêle  avec  le  produit  de  la  diftillation  > 
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lorfque  la  liqueur  à  diftilier  eft  échauffée 
jufqu’aux  86  >  87  8c  8Se  degrés  du  thermo¬ 
mètre  de  Réaumur ,  8c  ce  n’a  été  que  la 
crainte  de  tomber  dans  cet  inconvénient, 
qui  nous  a  fait  contracter  i’ufage  de  difhillcr 
au  bain-marie.  D’ailleurs,  cette  méthode 
nous  offre  encore  l’avantage  que  nos  opéra^ 
rions  font  beaucoup  moins  fujettes  aux  va¬ 
riations  qui  arrivent  lorfqu’on  diftille  à  feu 
ouvert,  parce  qu’au  moyen  du  bain-marie, 
il  eft  impofiïble  de  produire  un  degré  de 
chaleur  au  deffus  de  l'eau  bouillante ,  8c  que 
ceux  au  deffous  de  ce  terme  qu’on  appelle 
bains  de  vapeurs ,  font  applicables  à  la  rectifi¬ 
cation  de  toutes  les  liqueurs  fpiritueufes ,  de 
forte  que  d’après  ces  deux  termes  donnés, 
il  ne  refte,  pour  ainfi  dire,  plus  d’autre  foin 
à  l’ouvrier  conducteur,  que  celui  de  changer 
l’eau  du  réfrigérant ,  de  manière  à  l’entre¬ 
tenir  à  un  degré  de  fraîcheur  convenable. 

M.  Machy  nous  objectera  peut-être  que 
l’odeur  8c  la  faveur  empyreumatiques  qui 
le  manifeftent,  tant  dans  la  plupart  des  li¬ 
queurs  que  dans  le  réfidu  de  tous  les  végé¬ 
taux  ,  n’exiftent  pas  naturellement  dans  les 
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plantes,  &:  que  celles  que  nous  y  avons  re¬ 
marquées  ,  n’ont  été  produites  qu’acciden- 
tellemcnt  par  l’adion  du  feu.  Comme  il 
faudroit  une  longue  differtation  pour  lui 
démontrer  le  contraire,  j’attendrai  qu’il  ait 
fait  ufage  de  fes  moyens  pour  y  répondre  5 
&  je  crois  pouvoir  perfuader  d’avance  que 
je  parviendrai  à  le  faire  avec  quelque 
fuccès. 

A  l’égard  de  ce  qui  a  été  dit  fur  la  mani¬ 
pulation  de  nos  Fabriquans  d’eau-de-vic  ; 
comme  les  moyens  que  nous  avons  établis 
font  palpables  ,  qu’ils  font  plus  économi¬ 
ques  ,  parce  que  l’opération  eit  moins  lon¬ 
gue  ,  &  que  nous  ne  dérangeons  rien  de  l’an¬ 
cienne  routine  de  ces  Fabriquans  ,  puifqu  il 
ne  s’agit,  qu’une  fois  pour  toutes,  de  faire 
ctamer  &  d’armer  d’un  réfrigérant  le  même 
uftenfile  qu’ils  ont  aéluellement  dans  les 
mains  ;  pour  peu  que  ces  Artiftes  réfléchif- 
fent ,  tant  fur  ce  qui  a  été  dit  à  ce  fujet  que 
fur  leur  propre  intérêt ,  nous  fouîmes  mo¬ 
ralement  perfuadés  qu’ils  adopteront  d’au¬ 
tant  plus  volontiers  cette  nouvelle  méthode  , 
qu’ils  verront  clairement  que  l’eau- de-vie 


et  Marchand  de  Liqueurs.  115 

qui  doit  en  réfulter  fera  plus  agréable, 
que  ce  feul  avantage  lui  procurera  non- 
feulement  une  plus  grande  valeur  ,  mais 
qu’ils  obtiendront  encore  la  préférence  fur 
toutes  les  autres  fabriques  étrangères. 


CHAPITRE  VL 

Du  choix  des  Eaux-de-Kie. 

Toutes  les  eaux-de-vie  font  propres  à  for¬ 
mer  la  bafe  des  liqueurs  qui  n’ont  été  ima¬ 
ginées  que  pour  fatisfaire  l’appétit  défor- 
donné  du  peuple  ;  mais  comme  celles  que 
je  me  fuis  propofé  de  traiter  doivent  être 
rangées  dans  une  clalfe  toute  différente ,  les 
caux-de-vie ,  ou  efprits  de  vins  que  nous  def* 
tinerons  a  former  nos  liqueurs, doivent  préa¬ 
lablement  être  reêtifiées  de  manière  à  les  ra¬ 
mener  au  degré  de  pureté  d’où  dépend  la 
majeure  partie  des  bons  effets  qui  leur  ont 
été  attribués.  Quoique  toutes  les  eaux  de- 
vie  qui  font  dans  le  commerce  foient  fuf- 
ceptibles  d’être  portées  au  même  degré  de 
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fîmplicité,  l’Artiftedoit  néanmoins  être  toü- 
jours  en  garde  contre  celles  qui  ont  un  goût 
de  terroir ,  comme  la  plupart  des  eaux-de- 
Vie  de  Saumiir  de  du  Limoufin,  ainfi  qud 
contre  celles  qui  auroient  contrafté  un  goûé 
de  fût  ou  de  brûlé  ,  car  on  n’a  encore 
trouvé  aucun  moyen  de  les  dépouiller  de 
ces  faveurs  défagréables  j  on  doit  également 
être  en  garde  contre  les  eaux-de-vie  qui  fe 
fabriquent ,  tant  avec  les  lies  de  baiffières 
de  vin  qu'avec  les  marcs  du  raifln,  parce  qu’il 
eft  encore  impoilible  de  leur  communiquer 
ce  ton  favouretix  qui  fait  diflinguer  les  meil¬ 
leures  qualités  de  nos  eaüx-de  vie*,  ces  deux 
dernières  efpéces  ont  été  prohibées,  parcs 
qu’on  a  remarqué  qu’elles  étoient  trop  cauf- 
tiquespour  fervir  de  boiflbn,  de  qu’elles  ten- 
doient  plutôt  à  enflammer  qu’a  cieatrifer  les 
playes  ;  mais  nos  Fabricans  ont  trouvé  les 
moyens  de  remettre  ces  eaux* de- vie  dans  le 
commerce,  fous  le  fpécieux  prétexte  de  les 
convertir  en  efprit  de  vin  ,  dont  l’ufage  ne 
devoit  s’appliquer  qu’a  la  feule  fabrication 
des  vernis.  Comme  les  eaux  de-vie  font  de¬ 
venues  fort  rares  depuis  environ  iy  ansj  la 
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plupart  de  nos  Fabricans  ont  mêlé  ces 
mauvaifes  qualités  d'eau-de-vie  avec  celle 
qui  était  deftinée  au  commerce  j  ces  efpéces 
d’eau  de  vie  fe  diftinguent  d’abord  par  un 
certain  goût  acerbe  ,  fec  &  ardent ,  ai  n il  que 
par  l’âcreté  furabondante  qu’on  trouve  dans  le 
phlegme  qui  forme  partie  du  réfidu  ,  foit 
après  l’uftion,  foit  après  la  rectification  ;  or, 
comme  les  faveurs  défagréables,dont  les  eaux- 
de-vie  feroient  imprégnées  ,  couvriroient 
j  le  parfum  des  fruits  qui  caradérifent  les  li- 
;  queurs ,  il  eft  effentiel  que  FArtifte  fafle 
choix  d'eau-de-vie  qui  foit  franche,  de 
bon  goût ,  qu’elle  foit  vieille,  fpiritueufe  6c 
favoureufe  comme  les  eaux-de-vie  de  Coi- 
gnac.  Les  eaux-de-vie  doubles ,  ou  celles  ap¬ 
pelés  trois  quarts ,  doivent  être  préférées  à 
celles  qui  feroient  à  un  titre  inférieur,  parce 
que  ces  eaux  de-vie  ont  déjà  été  redifiées 
ou  diftillées  avec  plus  de  précautions,  6c 
;  qu’elles  contiennent  beaucoup  moins  do 
corps  hétérogènes  que  les  eaux-de-vie 
!  fimplcs. 

Nous  appellerons  cfprit  de  vin  commun y  tou¬ 
tes  les  eaux-de-vie  que  nous  aurons  rectifiées , 
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6c  dans  lefqaclles  il  ne  refteroit  qu’une  dou¬ 
zième  partie  de  phlegme  après  l’uftion. 

NOUS  appellerons  eau-de-vie  rectifiée  j  l’efprit 
de  vin  commun  qu’on  aura  mis  en  diffolu- 
tion  pendant  quinze  jours  dans  une  égale 
partie  d’eau  de  rivière  bien  limpide ,  6c  qu’on 
rectifiera  enfuite  en  le  réduifant  au  même 
titre  que  l’eau-de-vie  double. 

Et  nous  donnerons  le  nom  déefprit  de  vin 
rectifié  à  celui  qu’on  aura  dépouillé  de  fon 
huile  grade,  grofîière,  6c  déphlegmé  autant 
qu’il  eft  pofïible  de  le  faire ,  fans  addition 
d’aucun  autre  intermède  que  celui  du  fucre 
en  poudre  ,  parce  que  tout  alkali,  non-feu¬ 
lement  nuiroit  à  nos  comportions  ,  mais 
nous  avons  encore  remarqué  que  l’efprit-de- 
vin  reétifié  fuivant  la  méthode  ci -après  , 
eft  le  feul  menftrue  par  l’aétion  duquel 
nous  puiflions  retirer  les  huiles  effentielles 
les  plus  pures ,  de  celles  qui  réfident  dans 
tous  les  fruits  humides ,  6c  que  nous  obte¬ 
nons  par  le  moyen  d’une  fimple  infufion  ; 
d’ailleurs ,  comme  nous  avons  très-peu  d’opé¬ 
rations  qui  exigent  que  l’efprit  de  vin  foit 
abfolument  déphlegmé ,  6c  qu’il  nous  fuffit 

que 
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que  cet  efprit-ardent  foit  privé  de  toute  Ton 
huile  groffière  ,  les  moyens  que  nous  allons 
indiquer  rempliffent  parfaitement  bien  cet 
objet  5  de  lorfquon  voudra  obtenir  de 
l’efprit-de-vin  rectifié  qui  foit  applicable 
à  tout  autre  ufage ,  on  fuivra  les  procédés 
de  M.  Bories  ,  Dodeur  en  Médecine  de  la 
Faculté  de  Montpellier  (1),  parce  que  nous 
avons  éprouvé  que  cette  méthode  étoit  pré¬ 
férable  à  toutes  celles  qu’on  avoit  imaginées 
jufqualors. 


Pour  redifier  refprit-de-vin  qui  convient 
mieux  à  notre  ufage ,  on  mettra  vingt  quatre 
pintes  d’efprit-de-vin  commun  en  diflblu- 
tion  pendant  quinze  jours ,  dans  douze  pin¬ 
tes  d’eau  de  rivière  non  filtrée,  mais  lim¬ 
pide.  On  fait  diftiller  ce  mélange,  de  quand 
on  a  obtenu  vingt  pintes  de  liqueur,  on 
change  de  récipient,  de  on  continue  la  diftil- 
lation  jufqu’au  degré  de  chaleur  cj[ev  l’eari 

(i)  Voyez  les  Mémoires  de  l’Académie  des  Sciences 
de  Montpellier,  année  1772» 

L  Punie, 


I 
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bouillante  ;  on  met  le  premier  produit  eu 
réferve}  on  y  ajoute  huit  pintes  d’eau  }  6c 
quinze  jours  après  ce  mélange,  on  fait  égale¬ 
ment  diftiller  au  bain ,  qu’on  cft  convenu 
d’appeler  de  vapeurs ,  parce  que  le  degré  de 
chaleur  doit  être  moins  confidérable  }  6c 
lorfqu’on  a  obtenu  feize  pintes  d’efprit,  on 
change  de  récipients  on  laiffe  couler  le  fur- 
plus  comme  il  a  été  dit}  on  mêle  ce  der¬ 
nier  produit  avec  celui  de  la  première  opé¬ 
ration,  6c  on  met  ce  mélange  en  referve, 
pour  en  faire  ufage  comme  d’eau  de-vie  rec¬ 
tifiée.  Lorfqu’on  veut  avoir  un  efprit-de-vin 
plus  déphlcgmé,  on  change  le  récipient 
quand  on  a  obtenu  les  huit  premières  pintes 
d’elprit ,  dans  lefquelles  on  fait  entrer  une 
livre  de  fucre  royal  bien  fec  ,  6c  qu’on  a 
préalablement  réduit  en  poudre  impalpable } 
on  agite  louvent  6c  fortement  la  liqueur, 
6c  lorfque  cette  poudre  de  fucre  paroît  tom¬ 
ber  en  déliquium,  6c  qu’elle  s’eft  précipitée 
au  fond  du  vaifleau  ,  on  verfe  la  liqueur  par 
inclination  fur  la  même  quantité  de  fucre } 
on  agite  comme  ci-delfus}  6c  ii  cette  fécondé 
partie  de  fucre  donnait  encore  des  marque# 
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lenfibles  d’humidité ,  on 


répéteroit  la  même 


opération.  On  met  également  ces  parties  de 
fucre  en  réfcrve,  parce  quon  les  fait  rentrée 
dans  les  fyrops  qui  font  partie  de  nos  li- 
oueurs  compofées.  On  verra  dans  la  fuite 

n.  J. 


que  ces  efprics-ardcns  auront  chacun  leur 
application  particulière. 


Obftrv  atioru 

Je  ne  fais  à  quelle  époque  Kunkel  s’eft 
avifé  de  meure  l’efprit-de-vin  en  diiTolutiori 
dans  l’eau,  a  deffein  de  le  dépouiller  de  fou 
huile  grade  empyreumatique  j  mais  j’ai 
l’honneur  d’aflurer  &  d’avouer  de  bonne-foi 
que  lorfque  je  conçus  l’idée  d’exécuter  la 
même  opération  ,  je  if  avais  alors  d’autre 
intention  que  celle  d’adoucit*  îa  trop  grande 
ardeur  de  l’efprit de  vin.  Or,  comme  je  re¬ 
marquai  que  mon  opération  remplifloit  par¬ 
faitement  bien  l’objet  que  je  m’étois  pro- 
pofé,je  la  continuai  fort  long-temps,  fans 
foupçonner  même  l’cxiftence  de  cette  huile 
grade  que  le  hafard  me  fit  appercevoir  , 
6c  fi  je  rends  raifon  de  la  remarque  que  j’ai 
faite  à  ce  fujet,  je  prie  mes  Lecteurs  de 

lij 
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vouloir  bien  erre  perfuadés  que  je  n  ai  point 
d’autre  prétention  que  celle  de  confirmer  le 
fentiment  de  Kunkel  :  voici  le  fait.  Dans 
les  années  1740  de  1741  ,  l’eau  de-vie  étant 
devenue  fort  chère  de  très  rare,  tant  a  Paris 
que  dans  les  Provinces  qui  nous  approvi- 
jfionnoient  ordinairement ,  je  pris  la  réfolu- 
tion  de  faire  venir  une  partie  affez  confidé- 
rable  d’efprit  de-vin  commun  ,  que  j’avois 
recommandée  à  Matte-la-Faveur ,  qui  étoit 
alors  un  des  meilleurs  Diftillateurs  de  Mont¬ 
pellier  :  or,  comme  j’avois  obfervé  pendant 
plus  de  dix  années  avant  cette  époque,  que 
l’efprit  de-vin  que  je  ne  reftifiois  plus  qu’après 
l’avoir  mis  en  diffolution  dans  l’eau,  me 
donnoit  une  odeur  beaucoup  plus  agréable, 
de  une  faveur  moins  âcre,  moins  ardente, 
que  celui  que  j’avois  re&ifié  fans  addition 
d’eau,  cette  méthode  me  parut  encore  d’au¬ 
tant  plus  intéreflante  pour  mes  opérations , 
que  les  liqueurs  dans  la  compofition  des¬ 
quelles  je  faifois  entrer  cette  qualité  d’efprit- 
de-vin ,  étoient  plus  coulantes,  de  que  leur 
parfum  étoit  plus  délié  de  plus  pénétrant, 
parce  que  cet  efprit  11e  fe  chargeait  que  des 
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huiles  effentielles  les  plus  pures  des  fruits. 

Enfin  5  fuivant  le  principe  que  favois 
adopté,  je  mêlai  une  quatrième  partie  d’eau 
de  rivière  à  fefpnt- de-vin  que  j’avois  tire  de 
Montpellier.  Huit  jours  après  ce  mélange, 
je  procédai  à  la  reétification.  Comme  je 
n’avois  pas  encore  fait  ufage  des  eaux  de-vie 
ni  des  efprits-de-vin  du  Languedoc ,  j’en 
obfervai  plus  attentivement  les  produits  Sc 
les  réfidus ,  que  je  trouvai  d’abord  plus  ardens 
&:  moins  favoureux  que  les  efprits  de-vin 
que  j  avois  retirés  des  eaux  de  vie  de  Co¬ 
gnac.  Des  occupations  indifpenfables  ne 
m’ayant  pas  donné  le  temps  de  démonter 
mon  alembic  auffi-tôt  après  l’opération, 
lorfque  je  levai  le  chapiteau  ,  à  l’effet  de 
recommencer  une  fécondé  diftillation ,  le 
réfidu  de  la  première  étoit  prefque  totale¬ 
ment  refroidi.  Comme  le  collet  de  ma 
cucurbite  étoit  fort  large,  j’apperçus d’abord 
quelques  bulles  d’huile  qui  fiottoient  fur  la 
fuperneie  de  ce  réfidu,  de  dont  chacune  étoit 
prefque  aufil  étendue  qu’une  pièce  de  fix 
fols  ;  je  retirai  doucement  ma  cucurbite  de 
fon  bain-marie  j  je  l’inclinai  de  manière  que 
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j’enlevai  toutes  ces  parties  d’huile  qui  s’étoient 
déjà  fort  épaifîïes;  je  les  raflemblai  dans  une 
fouccupe  de  porcelaine  que  je  mis  en  réfer- 
ve  ,  &:  lorfque  cette  huile  fut  totalement 
refroidie,  fa  couleur  devint  femblable  à  celle 
du  maron  ;  elle  acquit  d’abord  la  confiftance 
du  beurre,  &  en  fui  te  celle  du  fuif  de  mou¬ 
ton  ;  fa  faveur  étoît  âcre,  défagréable,  Sc 
fon  odeur  était  prcfque  auffi  forte  que  celle 
de  l’huile  de  térébenthine;  je  formai  de  ces 
particules  d’huile  réunies,  une  boule  de  la 
gro  fleur  d’une  aveline:  elle  pefoit  un  gros; 
je  la  fournis  à  rinfpeftion  de  feu  M.  Rouelle: 
comme  je  ne  pus  parvenir  à  le  perfuader 
que  cette  huile  provenoit  de  refprit-dc-vin 
que  j’avois  reftifié,  pour  mieux  m’a  durer , 
je  nétoyai  bien  exactement  mon  alembic , 
qui  étoit  d’étaim  fin  ,  &  dont  je  me  fervols 
depuis  plus  de  douze  ans  ;  je  îe  chargeai  avec 
quarante-huit  pintes  de  la  même  liqueur  , 
c’eft-à-dire,  de  la  même  quantité  que  pavois 
employée  dans  l’opération  précédente  ;  je 
luttai  les  jointures  de  mon  vaifleau  ;  je  pro¬ 
cédai  a  la  rectification  ;  lorfque  j’eus 
obtenu  la  même  quantité  d’efprit  que  dans 
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la  première  opération ,  je  laidai  refroidir  le 
réfidu;  je  démontai  mon  alembic,  &:  je  re¬ 
tirai  un  peu  plus  que  la  même  quantité 
d’huile  grade ,  parce  que  je  l’avois  enlevée 
avec  plus  de  précaution. 

Quelques  années  après  je  répétai  la  même 
opération  avec  l’eau  de-vie  de  Cognac;  mais 
le  réfidu  de  la  même  quantité  d’efprit-de-vin 
commun  que  je  retirai  de  cette  eaude-vie, 
ne  m’a  donné  qu’un  demi-gros  &  près  d’un 
fcrupule  de  cette  huile  grade ,  dont  la  faveur 
&:  la  couleur  étoient  les  mêmes  que  celles  des 
eaux-de-  vie  du  Languedoc.  Si  mes  opérations 
ont  été  aufli  bien  fuivies  que  j’ai  lieu  de  le 
préfumer,  je  me  crois  autorifé  à  conclure 
que  cette  efpéce  d’huile  fe  trouve  en  plus 
ou  moins  grande  quantité,  mais  toujours  en 
raifon  de  ce  que  les  vins  contiennent  une 
quantité  plus  ou  moins  confidérable  de 
tartre  avec  lequel  cette  huile  eft  intimement 
unie. 

On  verra  dans  la  fuite  que  toutes  les  plan¬ 
tes  &:  les  fruits  contiennent  également  une 
plus  ou  moins  grande  quantité  d’huile  de 
même  nature  que  celle  ci. 

I  iv 
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CHAPITRE  VII. 


Hiftoirc  des  Liqueurs  potables . 

Nous  avons  déjà  prévenu  nos  Lecteurs, 
que  les  liqueurs  fpiritueufes  étoient  d’un  fort 
grand  ufage  en  Médecine  chez  les  anciens  \ 
ces  liqueurs  ne  confiftoient  néanmoins  que 
dans  le  moût  du  raifin  qui  en  étoit  la  bafe  , 
6c  qu’on  aromatifoit  relativement  aux  pro¬ 
priétés  qu’on  avoit  attribuées  à  chacune  de 
ces  liqueurs. 

L’exemple  d’Hippocrate  fut  bientôt  fuivi 
par  Galien  ,  Ariftote  ,  Théophrafte  &:  Diof* 
coride ,  de  manière  qu’en  très-peu  de  temps 
les  efpéces  de  ces  liqueurs  furent,  pour  ainfi 
dire,  auffi  multipliées  que  celles  qui  fe  fabri¬ 
quent  aujourd’hui  *,  car  ce  dernier  Médecin 
nous  a  laiifé  les  formules  de  plus  de  yo  efpéces 
différentes  de  ces  liqueurs  auxquelles  on 
avoit  attribué  des  propriétés  particulières  à 
chacune  d’elles.  Comme  ces  liqueurs  ont 
fervi  de  type  à  toutes  celles  qui  ont  été 
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compofées  depuis,  &  que  leurs  fomiules  ne 
fe  trouvent  que  dans  ies  anciens  Livres  de 
Médecine,  qui  font  devenus  a  fiez  rares  pour 
ne  pas  être  dans  les  mains  de  tout  le  monde, 
nous  avons  préfumé  qu’on  verroit  avec  plat- 
fir  l’extrait  que  nous  donnerons  de  quel¬ 
ques  unes  de  ces  différentes  comportions , 
ainfî  que  celui  des  changemens  qu’on  y  a 
faits  depuis  Hippocrate  jufqu’à  nous.  C’eft 
ce  Prince  de  la  Médecine ,  qui  a  créé  la  pre¬ 
mière  liqueur  aromatique ,  dont  Pufage  a 
été  adopté  par  prefque  toutes  les  nations, 
de  qu’on  a  toujours  appelée  Hippocras  y  la¬ 
quelle  n’étoit  compofée  qu’avec  le  vin,  la 
candie  &:  le  miel.  Celles  que  Galien  &:  nos 
anciens  Chimiftes  ont  appelées  aromatiques 
proprement  dites  ,  étoient  compofées  de 
calamus  odoratus  ,  de  nard  celtique ,  que 
l’on  piloit  enfemble,  &  qu’on  faifoit  infu- 
fer  pendant  quarante  jours  dans  du  vin.  O11 
trouve  encore  dans  Galien  la  formule  d’une 
autre  efpéce  de  liqueur  ,  compofée  de  ca¬ 
lamus  odoratus ,  de  grande  valériane ,  de 
cortus,  de  fpica-nard,  de  canelle,  d’amo- 
mum ,  de  fafran  &c  de  cabaret.  Ces  plantes 
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ayant  été  pilées  enfemble ,  on  les  nouoit  dans 
un  linge ,  on  les  faifoit  bouillir  dans  le  moût 
du  raifin,  qu’on  vcrfoit  enfuite  dans  un  ton- 
tneau.  Suivant  Diofcoride  ,  cette  liqueur 
étoit  bonne  aux  douleurs  de  poitrine  &c  du 
poumon  y  aux  difficultés  d’uriner,  aux  frif- 
fons  des  fièvres ,  au  flux  menftruel  qui  auroit 
été  retardé  ou  fupprimé ,  a  ceux  qui  pafient 
fubitement  du  chaud  au  froid:  elle  diminue 
répaiffiflemeni  des  phlegmes,  maintient  la 
couleur  bonne ,  provoque  le  fommeil ,  Sc 
eft  fort  bonne  aux  défc&uofités  des  reins 
6c  de  la  vefiie. 

Toutes  les  autres  liqueurs  compofées  por- 
toient  chacune  le  nom  de  la  plante  domi¬ 
nante  qui  étoit  entrée  dans  leur  compofition, 
comme  vin  myrrhe ,  de  pommes  de  coings , 
de  fleurs  de  lambrufq,  de  grenades,  dont  on 
n’employoit  que  les  pépins ,  vin  rofat ,  vin 
de  mûres  de  deux  efpéces,  dans  l’un  defquels 
on  faifoit  entrer  les  branches  du  mûrier  >  vin 
de  cèdre ,  dans  lequel  on  faifoit  également 
entrer  différens  fruits  j  vin  d’abfynthe  ,  dhy- 
fope,  de  fenouil,  dans  lequel  entroient  auffi 
faner  5c  le  pétrofelinum ,  ainfi  qu’une  infi- 
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nité  d’autres  efpéces  qu’il  feroit  d’autant  plus 
inutile  de  nommer,  que  ces  liqueurs  ne  font 
plus  en  ufage. 

De  V Hydromel. 

Il  y  a  tout  lieu  de  préfumer  que  l'hydro¬ 
mel  a  été  le  premier  vin  artificiel  que  les 
Grecs  ont  imaginé  ;  ils  aroraatifoient  cette 
efpéce  de  vin  de  liqueur  avec  le  gingembre , 
le  fafran  ,  la  canelle ,  le  macis ,  la  noix- 
mùfcade,  &c.  &  ils  appeloicnt  vin  miellé, 
tous  ceux  dans  lefquels  on  faifoit  entrer  une 
plus  ou  moins  grande  quantité  de  miel. 

De  F  Hippocras. 

La  liqueur  d’hippocras,  dans  laquelle  on 
n’avoit  d’abord  fait  entrer  qu’une  feule  ef¬ 
péce  de  plantes  aromatiques,  fut  perfectionnée 
dans  la  fuite  plus  particulièrement  par  Alexis 
Piémontois.  Voici  fa  formule. 

Canelle ,  une  once. 

G i nge m b re ,  d e u x  d rach mes. 

Clous  degérofle,  du  poids  de  deux  deniers. 

Mufcadede  galanga,  de  celui  d’un  denier 
chacun. 
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Le  tout  réduit  en  poudre.  Faites  infufer 
dans  une  chopine  de  vin  blanc  ou  rouge, 
6c  une  chopine  de  vin  de  Malvoifie.  Il  fai- 
foit  enfuite  réduire  une  livre  de  fucre  blanc 
en  poudre,  qu’il  ajoutoit  au  mélange ,  après 
l’avoir  fait  diffoudre  dans  une  autre  partie  de 
vin.  Comme  tout  ceci ,  dit-il ,  ne  doit  faire 
qu’un  flacon  de  liqueur ,  fi  on  veut  en  cora- 
pofer  une  plus  grande  quantité,  on  augmen¬ 
tera  les  matières  en  proportion. 

Remarques  fur  les  propriétés  que  les  Anciens 

ont  attribuées  au  Vin  &  a  l3 Eau-de-Vie. 

Le  vin  a  été  le  premier  menftrue  que  les 
anciens  Chimiftes  ont  employé  ,  à  l’effet 
d’obtenir  les  huiles  effentielies  des  végétaux  *> 
mais  ces  Artiftes  ayant  remarqué  que  le  vin 
diffolvoit  les  fels  fixes,  6c  s’en  chargeoit, 
ainfi  que  des  autres  corps  hétérogènes  qui 
réfident  dans  tous  les  végétaux ,  ils  eftimèrent 
qu’ils  ne  pouvoient  éviter  ces  inconvéniens 
qu’en  dépouillant  cette  liqueur  de  fes  prin¬ 
cipes  terreux  ,  falins  6c  aqueux  :  or ,  comme 
ils  avoient  reconnu  que  la  diftillation  du  vin 
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étoit  le  fcul  moyen  qui  pou  voit  remplir 
efficacement  l’objet  qu’ils  s’étoient  propofé, 
ils  effectuèrent  l’opération  qu’ils  avoient 
projetée,  de  Ton  exécution  les  conduifit  na¬ 
turellement  à  retrouver  l’Art  de  la  diftilla- 
tion  de  l’eau-de-vie;  car  il  paroît  au  moins 
vraifemblable  que  cet  Art  avoit  été  perdu. 

Si  on  fe  reporte  à  cette  époque  ,  de  qu’on 
veuille  faire  attention  à  la  différence  énor¬ 
me  qu’il  y  a  entre  l’odeur  de  la  faveur  agréa¬ 
bles  de  l’eau-de-vie  de  nos  anciens,  de  celles 
de  toutes  les  productions  ruftiques  dont  011 
avoit  fait  ufage  jufqu’alors  ,  on  aura  bien 
moins  lieu  d’être  furpris  de  ce  que  ces  Mé¬ 
decins- Chimiftes  avoient  envifagé  leur  li¬ 
queur  de  vie  comme  devant  être  une  pa¬ 
nacée  univerfelle ,  de  de  ce  qu’ils  ont  fubf- 
titué  l’ufage  de  cette  liqueur  à  celui  qu’on 
avoit  fait  des  differens  vins  aromatiques. 
D’ailleurs,  comme  ces  Artiftes  n’étoient  pas 
affurés  que  le  vin  leur  donnât  une  huile 
effentielle ,  dont  l’odeur  de  la  faveur  fe  trou- 
veroient  infiniment  fupérieures  â  toutes  les  li¬ 
queurs  connues  jufqu’alors,  un  phénomène 
auffi  furprenant  qu’inattendu ,  étoit  bien  ca- 
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pable  de  les  enthoufiafmer  jufqu’au  point 

< 

d’avoir  ,  peut-être  ,  trop  exalté  les  pro¬ 
priétés  d’une  liqueur  qui  leur  paroifloit  fuf- 
ceptible  de  fe  diftribuer  plus  promptement 
&:  plus  uniformément  dans  toutes  les  parties 
organiques  du  corps  humain. 

Enfin ,  li  toutes  les  vertus  que  nos  anciens 
Chimiftes  ont  attribuées  à  leur  eau-de-vie, 
n’avoient  effeclivement  été  fondées  que  fur 
des  idées  mal  conçues ,  comme  le  dir  M.  Machy, 
cette  erreur  fe  (croit  elle  perpétuée  pendant 
près  de  deux  (iécles,  que  leur  liqueur  de  vie 
a  été  confervée  dans  toute  fa  (implicite,  &C 
fans  qu'aucun  des  Artiftes  qui  ont  exiiié  pen¬ 
dant  ce  temps ,  fe  foit  avifé  d'apporter  au¬ 
cun  changement  a  fa  fabrication  ,  &  fans 
qu’il  ait  difeontinué  de  l’appliquer  aux 
mêmes  ufages  ?  car  ,  à  l’exception  de  la 
liqueur  appelée  or  potable,  l’eau-de-vie  fim- 
ple  a  été  la  feule  liqueur  que  nos  Médecins 
aient  adminiftrée,  depuis  qu’ils  avoient  aban¬ 
donné  l’ufage  des  vins  aromatiques,  jufqu’au 
-quinzième  ou  feizième  (iécle  ,  que  Paraceife 
a  imaginé  les  liqueurs  qu’il  appeloit  fon 
grand  arcanc ,  fen  grand  &:  petit  circulé ,  ainlt 
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que  ion  élixir  de  propriété,  &c  que  le  Méde¬ 
cin  Brouaut  a  conçu  l’idée  de  retirer  les 
huiles  eiïentielks  des  fruits,  par  le  moyen  de 
l’eau-de-vie  ,  à  deflein  d’en  compofer  des 
liqueurs  qu’on  a  également  adminiftrées 
comme  potions  cordiales. 

Dans  les  citations  fuivantcs,  on  va  entendre 
M.  Brouaut  lui-même  s’expliquer  fur  les  li¬ 
queurs  aromatiques  ,  &  plus  particulière¬ 
ment  fur  l’eau-de-vie  des  anciens ,  avec  un 
ftyle  6c  dans  des  termes  furannés,  à  la  vérité , 
mais  énergiques,  de  que  nos  Le&eurs  ne  fe¬ 
ront  peut-être  pas  fâchés  de  trouver  ici  (1). 

«  Voulez-vous  orner  ce  ciel  (l’eau-de-vie) 
>5  de  belles  6c  puifTantes  étoiles  ?  Faites-lui 
s>  tirer  les  teintures  de  toutes  les  chofes  qui 
»  feront  propres  pour  la  générale  conferva- 
tion  de  la  vie  longue  ,  ou  bien  pour  la 
»»  fpéciale  guérifon  de  chacune  maladie. 

35  Quant  à  la  générale  confervation  ,  vous 
»•  prendrez  les  confortatifs  des  parties  nobles, 
»  comme  du  cerveau,  du  cœur,  du  foie. 


(1)  Voyez  Anatomie  du  V’n  3c  de  l’Eau-de-Vie, 
pag.  10Q  3c  fuiv. 
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*>  de  l’eftomach ,  du  poumon ,  des  reins ,  de 
»  la  rate,  ou  autres  j  de  ne  vous  fera  befoin  de 
«  faire  un  grand  amas  des  appropriez  à  cha- 
»  cun  ;  mais  il  fuffira  de  choifir  celui  qui  fera 
»  le  plus  haut  en  degrés  de  vertus,  comme 
»  pour  le  cœur ,  vous  prendrez  le  fafran  ,  le 
»  macis  $  pour  le  cerveau ,  le  mufe ,  le  vitriol 
»  préparé  ;  pour  les  nerfs  de  le  chef,  la  la- 
»  vande ,  la  primerole ,  la  fauge ,  le  roma- 

rin;  pour  l’eftomach,  la  menthe,  le  cy- 
«  perus  ,  le  gérofle  ,  la  canelle  j  pour  le  foie  9 
»  l’aigremoine  ,  les  racines  apéritives  ;  pour 
»  la  rate ,  le  tamarin  j  pour  les  reins ,  la  pierre 
»  Indaigué ;  pour  la  femence  ,  les  figues  J  le 
»  fiatyrion  ;  pour  les  venins ,  pour  le  poumon , 
»  la  réglijfie  >  la  terre  figillée. 

«  Car  les  médicamens  plus  fimples  font 
»  les  meilleurs,  de  le  grand  nombre ,  ou  em- 
»  moncèlement  de  remèdes  en  un  corps ,  ne 
»  fait  jamais  bons  ni  louables  effets ,  de  Na- 
»  ture  s’exerce  plus  gaillardement  à  la  récep- 
»  tion  de  peu  qu’à  l’importunité  de  plufieurs, 
»  qui  lui  donnent  trop  de  furcharge  de  em- 
«  pèchemens. 


Quant 
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«  Quant  à  la  fpéciale  cure  des  maladies  , 
w  vous  ferez  le  femblable  5  car  cette  nature 
sa  a  imprimé  en  certaines  chofes  la  pro- 
»  priété  de  guérir,  chacune  la  fienne,  fans 
»  avoir  le  foin  de  Taide  ni  fecours  des  au- 
»  très;  comme1  à  la  primerole  ou  lavande» 
»  la  paralyfie  5  à  la  foldanelle  ou  chou  ma- 
3>  rin  8c  aux  hiébles,  l’hydropifie  $  à  la  paone> 
53  l’épilepfie;  à  l’hypéricon,  l’impureté  8c 
5>  corruption  du  fang  »  les  vers  8c  les  fièvres  ; 
53  au  plantain ,  (  comme  dit  Fernel  )  le  fpé- 
w  cial  remède  de  toutes;  à  la  lancelée,  les 
3>  ulcères  corrofifs;  au  bugle  8c  fanicle,  les 
55  plaies,  8c  ainfî  des  autres....  Que  s’il  vous 
»  plaît  placer  en  notre  ciel  de  vie  »  les  affres 
»  8c  vertus  des  chofes  aromatiques ,  très- 
53  utiles  à  plufieurs  maux  ,  comme  de  la 
»  canelle  ,  girofle  ,  macis ,  mufcade ,  gin- 
33  gembre,  8c  telles  drogues  odorantes,  il 
»  fera  très-facile  en  la  manière  ci-devant  en- 
33  feignée. 

>3  Le  femblable  fe  pourra  faire  des  laxatifs  , 
3>  comme  du  fenné,  de  la  rhubarbe,  agaric, 

|  33  turbith  &:  autres  ,  lefquels  font  une  fî 
1  *3  louable  opération  8c  font  de  prife  fi  aifée, 
/.  Partie .  K 
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»  que  c’eft  un  foulagement  admirable.  Pour 
>5  exemple,  mettez  du  fenné  dans  Peau-de- 
»  vie  rcdifiée,  ôc  le  laiffez  en  vaiffeau  bien 
»  bouché,  tant  quelle  en  ait  pris  la  teinture, 
»  y  ajoutant  un  peu  d’anis  &  régliffe;  ce 
»  fait ,  exprimez  tout  par  un  linge >  &  mettez 
»  à  diftiller  à  feu  raifomiable  fur  les  cendres  , 
9»  tant  que  les  gouttes  blanches  coinmcn- 
»  cent  a  fortir;  lors,  changez  de  récipient, 
»  &c  ce  qui  diftillcra  par  après,  fera  Fefprit 
«  de  fenné.  Continuez  à  diftiller  jufqifà  ce 
»  que  la  teinture  devienne  comme  huile 
»  épâiffe  au  fond  du  vaiffeau ,  puis  laiffez 
«  refroidir  à  part  foi  :  cette  effence  aura  cn- 
»  core  une  grande  force  de  purger,  étant 
»  prife  à  la  quantité  d’une  bonne  pilule. 

Comme  il faut  fé parer  U ef prit  de  la  teinture , 
ô  de  la  perfection  de  cet  ejprit  avec  fes 
vertus . 

«  Or ,  le  dernier  Sc  fuprême  fecret  en  tou- 
»  tes  ces  opérations ,  c’eft  de  quelque  choie 
»  que  vous  ayez  tiré  la  teinture ,  diftillez 
>*  votre  eau  teinte  fur  les  cendres ,  &  non 
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33  fur  le  bain  ;  car  la  cendre  chafle  les  efprits 
»3  avec  beau,  ce  que  le  bain  ne  peut  faire  ; 

«  puis  mettez  ce  qui  fera  diftillé  à  circuler 
»  dans  un  pélican  ,  par  tant  de  temps  que  , 

»>  débouchant  le  vailfeau  ,  vous  y  fendez 
w  une  odeur  très-fuave  parfaite  ,  avec 
j)  un  goût  fans  aucune  ardeur  ni  acrimo- 
»  nie  j  car  la  circulation  a  cette  vertu  ,  de 
»  mener  la  liqueur  à  une  douceur  8c  odeur 
w  très  agréable ,  repréfentant  au  vif  les  a  lire  s 
8c  choies  dont  elle  a  été  ornée  ;  que  fi  cela 
»  n’advient,  remettez  à  circuler  jufqu’à  ce 
»  que  vous  ayez  atteint  votre  défit:  lors 
»  vous  aurez  une  effenoe  telle  que  fonexcel- 
j3  lente  dignité  furpaffera  de  bien  loin  tous 
3>  autres  médicamens,  quelque  eftimés  8c 
»  renommés  qu’ils  puiffent  être ,  -8c  dont  la 
j»  dofe  ou  prife  ell  fi  petite ,  que  c’eft  grand’ 
33  merveille  que  fi  peu  fafie  une  fi  grande  8c 
33  vertueufe  opération.  Soit  donc  que  vous 
»  ayez  élevé  votre  ciel  ou  iiqueur-de*vifc  à 
33  perfeélion  fans  aucune  étoile,  ou  fait  que 
.53  vous  l’avez  orné  de  celle  qu’il  vous  aura 
»  plu ,  vous  avez  acquis  un  fouverain  pré- 
fervatif  8c  coufsrvacif  de  fanté ,  duquel 

K  ij 
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))  vous  pouvez  prendre  à  toute  heure  qu'il 
»>  fera  befoin ,  ou  en  ufer  quelquefois  pour 
3>  le  maintien  de  la  vie. 

Les  vertus  de  ce  catholicon  font  telles, 
»  qu’il  n’efl  bouche  humaine  qui  les  puiffc 
»  déchiffrer  par  le  menu  ;  car  il  n’eft  mal  qui 
3j  n’y  trouve  fon  fecours ,  &:  les  plus  grands 
3>  en  font  plutôt  déchaffés. 

33  Ou  elt  lepileptique  qui ,  en  prenant 
53  quelques  gouttes  en  fon  accès ,  ne  fe  re- 
33  lève  foudainement?  Oiieftl’apopledique, 
33  quelque  défefpéré  qu’il  foit,  qui  ne  faffe 
33  le  femblable  >  Certainement  je  dis  avec 
33  très-grande  6c  affurée  hardieffe ,  qu’il  n’eft: 
33  au  monde  plus  fort  antidote  contre  le 
33  venin  ni  la  pelle,  que  cette  eau  :  comme 
»  j’ai  fouvent  expérimenté  ,  6c  depuis  n’a- 
>»  guères ,  en  un  de  Caen ,  que  je  guaris  de 
33  trois  pelles  en  moins  de  lix  heures ,  lui  ef- 
»3  mouvant  avec  petite  dofe  de  cette  liqueur 
33  une  fueur  univerfelle  qui  le  délivra  par- 
33  faitement ,  à  la  grande  merveille  6c  fou- 
3>  dain  étonnement  de  plufieurs ,  dont  toute- 
33  fois  il  fut  très-ingrat,  n’ayant  reconnu  d’un 
**  feul  remercîment  le  rachat  de  fa  vie. 
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»  Cette  liqueur  eft  auffi  de  telle  forte,  que 
«  par  la  prife  d’une  cuillerée,  ou  peu  davau- 
»  tage,  elle  fait,  en  moins  de  demi-heure, 
«  délivrer  toute  femme  du  travail  d’enfant, 
»  avec  fi  grand  heur  6c  facilité ,  que  cela 
»  femble  un  miracle ,  &;  non  chofe  natu- 
relie  ;  ce  que  j’ai  pratiqué  tant  de  fois  „ 
»  meme  ès  perfonnes  défefpérées,  6c  qui 
»  avoient  le  fruit  mort  dans  le  ventre,  telle- 
»  ment  que  je  tiens  ce  remède  en  cela  pour 
»  fouverain  fur  tout  autre  :  bref,  cette  li- 
»  queur,  conduite  jufques  à  nature  éthérée, 
»  6c ,  comme  difent  les  Doétes ,  quinteffen- 
»  lialifée ,  acquiert  une  température  fi  par- 
»  faite,  que,  prife  dans  le  corps,  elle  réduis 
en  paix  la  fédition  6c  trouble  de  toute 
v  humeur ,  modère  l’excès  des  chaleurs  6c 
»  froideurs,  eftant  comme  un  remède  uni- 
»  verfel  aux  plus  grandes  maladies  :  elle  rai- 
»  lume ,  s’il  faut  ainfi  parler ,  la  mèche  de  la 
»  lampe  vitale ,  alors  qu’elle  veut  s’éteindre 
«  par  accident  de  maladie ,  ou  froideur  de 
»  vieilleffe  ,  allongeant  les  jours  avec  une 
«  ferme  fanté ,  outre  le  cours  ordinaire  des, 
»  hommes. 

K  iij 
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Alexis  Piémontois  nous  a  auffi  donné  la 
formule  d'une  liqueur  à  laquelle  cet  Auteur 
avoit  également  attribué  la  propriété  de 
confcrvcr  la  jeuneffe  ,  8c  retarder  la  vieil- 

leffe  (j). 
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CHAPITRE  VII I. 

De  L'Eau- de- Die  &  de  V Efprit-de-Din 
conjîdérés  comme  menflrues . 

%J  n  voit,  par  ce  qui  a  été  dit  ci-deffus , 
que  l’eau-de-vie  a  été  le  fécond  agent  dont 
on  a  fait  ufage  pour  retirer  les  huiles  efîen- 
tielles  des  végétaux  ;  mais  comme  l’expé¬ 
rience  a  démontré  qu’elle  ne  pouvoit  s’ap¬ 
pliquer  indïftinéfement  à  tous  ceux  qu’on 
avoit  deffein  de  foumettre  à  fon  aéfion  3 
nos  Artiftes  eftimèrent  alors  que  la  quantité 
d’eau  qui  réfidoit  dans  cette  liqueur  ,  pou¬ 
voit  bien  favorifer  la  diffolution  des  huiles 


(1)  Voyez  les  Secrets  dAîexis  Piémontois  5  pag,  8 
fuiv. 


et  Marchand  de  Liqueurs.  151 

eflentielles  des  plantes,  fleurs,  fruits  6c  grai¬ 
nes  dont  les  gommo-réfineux  font  partie , 
ainfi  que  de  celles  qui  réfident  dans  les  bois 
odoriférans,  comme  celui  de  rofes,  6cç.  dans 
les  écorces  sèches ,  comme  la  canelle  ,  6c c. 
mais  ils  ont  également  remarqué  que  quand 
on  appliquoit  le  même  difîblvant  fur  les 
plantes,  fleurs  6c  fruits  humides ,  comme  le 
citron ,  le  cédrat ,  l’orange,  la  bergamote ,  la 
fleur-d’orange ,  ainfi  que  tout  autre  fruit  qui 
contiendroit  beaucoup  d’eau,  les  huiles  ei- 

*  f 

fentielles  qu’on  en  retiroit,  fe  trouvoient 
chargées  d’une  quantité  furabondante  de  lels 
âcres  6c  amers ,  de  la  nature  de  ceux  que  les 
Médecins  n’adminiflrent  le  plus  ordinaire¬ 
ment,  que  quand  ils  ont  été  préalablement 
diflous  6c  étendus  dans  un  véhicule  pure¬ 
ment  aqueux,  parce  que  fi  ces  particules 
ftimulantes  étoient  délayées  dans  un  efprit 
ardent ,  les  liqueurs  qui  en  réfulteroient , 
devroient  plutôt  être  rangées  dans  la  claffe 
des  inflammatoires ,  que  dans  celle  des  vrais 
cordiaux.  D’ailleurs  ,  ces  Artiflcs  avoient  re¬ 
marqué  que  leur  eau-de-vie  ne  pouvoir  avoir 
la  faculté  de  diffoudre  les  réfines  proprement 

K  iv 
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dites ,  parce  que  le  principe  aétif  de  cette 
liqueur  étoit  trop  divifé  par  l’intermède 
aqueux  qui  le  tenoit  en  diflolution }  ce  fut 
alors  qu’ils  établirent  la  néceffité  de  la  dé¬ 
pouiller  de  cette  partie  de  phlegme  par  le 
moyen  de  la  re&ification  ,  &  ils  appelèrent 
efprit~de*vin  le  réfultat  de  cette  opération. 

Remarques  fur  le  meme  fujet . 

On  concevra  fans  doute  que  ce  n’a  été 
qu’à  l’époque  de  cette  nouvelle  découverte,, 
que  notre  Pharmacie  s’eft  enrichie  d’une 
quantité  considérable  de  ces  liqueurs  fpiri- 
tueufes ,  connues  fous  la  dénomination  de 
teintures  d’or,  de  myrrhe,  d’aloës,  de  fuc- 
cin  ,  d’ambre  gris,  de  benjoin,  de  corail 
citroné  ,  de  baies  de  genièvre ,  de  rofes  ,  de 
fafran  ,  de  canelle ,  de  noix-mufeade ,  de 
macis ,  ainfi  qu’une  infinité  d’autres  efpéces. 

Si  M.  Machy  avoit  écrit  l’Art  de  fon  Li- 
quorifte  dans  le  temps  que  ces  teintures 
étoient  d’un  plus  grand  ufage  en  médecine, 
&  qu’on  les  vendoit  exceflïvement  cher 
au  Public,  il  ne  fe  feroit  certainement  pas 
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avifé  de  ranger  les  liqueurs  fpiritueufes  dans 
la  clafle  de  celles  quun  luxe  plus  ou  moins  rafiné 
avoit  fait  imaginer  ;  il  n’a  vraifemblablement 
adopté  ce  fentiment ,  que  parce  que  la  plupart 
des  Médecins  ont  préféré  l’ufage  des  potions 
cordiales  que  l’on  compofe  avec  les  mêmes 
teintures  aromatiques  huileufes  ,  dans  lef- 
quelles  on  fait  entrer  le  fuc  clarifié,  attendu 
qu’ils  ont  remarqué  que  le  fucre  avoit  non- 
feulement  la  propriété  d’adoucir  la  trop 
grande  acrimonie  des  particules  réfineufes 
qui  forment  une  partie  de  toutes  ces  tein¬ 
tures,  mais  que  la  quantité  de  fyrop  qu’on 
y  fait  entrer,  fert  encore  à  les  étendre ,  à  les 
diftribuer  plus  uniformément,  ôc  à  en  ralen¬ 
tir  la  trop  grande  activité. 

Nos  Médecins- Chimiftes  ayant  obfervé 
:  plus  attentivement  les  principes  conflitutifs 
.  des  végétaux ,  ainfi  que  la  nature  des  liens  qui 
les  uniffoient  enfemble  ,  eftimèrent  qu’on 
pouvoit  en  retirer  les  huiles  effentielles ,  en 
1  y  appliquant  un  autre  menftrue  que  l’efprit- 
i  de-vin.  Pour  cet  effet ,  ces  Artiftes  firent 
!  d’abord  macérer  différentes  plantes ,  de  les 
écorces  des  fruits  aromatiques  dans  l’eau  de 
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rivière ,  &c  ils  en  retirèrent  les  huiles  effen- 
tielles  par  le  moyen  de  la  diftillation  ;  mais 
comme  ces  huiles  n’avoient  pas  la  faculté 
de  fe  mêler  avec  l’eau  fimple ,  ils  ont  d’abord 
ordonné  de  ne  faire  ufage  de  ces  huiles  aro¬ 
matiques  ,  qu’après  les  avoir  incorporées 
avec  du  fucre  ,  ou  ,ks  avoir  fait  diffou- 
dre  dans  l’efprit-de-vin  reftifié  ;  &  c’eft  ce 
qu’on  fait  commodément,  dit  Hoffman  (i) , 
«  en  verfant  quelques  gouttes  de  telle  huile 
»  aromatique  quon  voudra  ,  fur  du  fucre  , 
»  le  mettant  enfuite  dans  l’eau,  &  les  agitant 
«  enfemble  ;  au  moyen  de  quoi ,  toute  huile 
»  pénétrera  dans  un  moment  dans  les  pores 
»  de  l’eau.  On  peut ,  par  ce  moyen ,  prépa- 
»  rer  les  eaux  de  canelle,  de  cédrat,  de  noix- 
»  mufeade ,  de  menthe ,  de  méliffe  &:  d’hy- 
»  fope ,  qu’on  ne  peut  obtenir  autrement 
»  qu’au  moyen  d’une  diftillation  laborieufe. 
»  D’ailleurs ,  ces  eaux  deviennent  fpiritueufes 
»  par  l’addition  d’une  petite  quantité  d’efprit- 
»  de  vin  :  la  raifon  en  eft  que  l’huile,  en  con- 


(i)  Voyez  les  Obfervations  phyfiques  Ôc  chimiques  3 
tom.  i ,  p.  yi. 
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«  féquence  de  fes  particules  rameufes  ôc 
35  branchues  ,  ne  peut  point  pénétrer  dans 
>3  les  pores  de  leau  ,  mais  comme  le  fel  s’y 
s?  infïnue  aifément  5c  en  peu  de  temps  ,  5c 
»  que ,  s’attachant  aux  parties  branchues  de 
>3  l’huile ,  il  les  fépare  &c  les  défunit ,  il  les 
33  rend  capables  de  fe  mêler  intimement  avec 
3>  ce  fluide. 

35  Cette  mécanique  toute  Ample  ne  con- 
33  tribue  pas  peu  à  expliquer  piufleurs  ma- 
3»  tières  de  phyflque  :  le  fucre  étant  un  fd 
33  tempéré  5c  ami  de  la  nature ,  capable  de 
33  s’unir  intimement  avec  l’eau  *  5c  d’intro 
»  duire  la  même  union  entre  les  parties 
33  aqueufes ,  5c  les  parties  graiïes  5c  huileufes  3 
33  il  n’eft  pas  difficile  de  concevoir  pourquoi 
33  quelques-uns  des  Anciens  5c  des  Modernes 
»>  ont  fait  mêler  le  miel ,  le  fucre ,  les  figues  ? 
3>  les  raifins  fecs ,  dans  la  nourriture  qu’on 
«  donnoit  aux  animaux  pour  les  engraifier, 
«  Les  parties  graffcs  des  ali  mens  qui ,  en 
J3  s’unifiant  intimement  avec  les  parties 
33  aqueufes ,  conftituent  le  lait  5c  le  chyle  3 
33  font ,  par  ce  moyen  ,  plus  promptement 
»  dilfoutes  ,  s’unifient  mieux  aux  parties 
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»  aqueufes ,  8c  font  transformées  en  une 
»  grande  quantité  de  chyle  qui  fe  diftribuc 
»  avec  le  fang  dans  tous  les  membres. 

»  On  voit  encore  de-là  pourquoi  le  miel 
»  8c  le  fucre  étant  mêlés  avec  le  lait,  l’em- 
»  pêchent  de  donner  du  beurre.  Le  fucre 
»  unit  plus  étroitement  au  phlegme  les  par- 
»  ticules  oléagineufes  de  la  crème;  au  lieu 
»  que  pour  la  formation  du  beurre,  il  faut 
»  que  ces  parties  fe  féparent  avec  le  phlegme 
»  pour  pouvoir  former  une  feule  mafle  ; 
»  cTou  il  fuit  de  plus ,  que  le  fucre  n’eft 
»  pas  auffi  contraire  au  mélange  falutaire 
»  des  fluides  vitaux ,  qu’on  le  penfe  commu- 
»  nérnent,  puifqtfil  ne  produit  aucune  alté- 
»  ration  dans  le  fang ,  dans  le  lait  ou  dans 
»  la  féroflté ,  quand  on  le  mêle  avec  ces  li- 
«  queurs ,  8c  que  tout  fon  effet  fe  réduit  à 
53  ftimuler  les  fibres  des  inteftins ,  8c  à  facili- 
»  ter  1  excrétion  des  fèces  par  les  felles  ;  8c 
*  comme  il  facilite  l’union  intime  des  par- 
»  ties  oléagineufes  des  alimens  avec  leurs 
»?  parties  aqueufes,  il  eft  vraifemblable  qu’il 
»  contribue  beaucoup  a  la  formation  d’une 
»  plus  grande  quantité  de  chyle.  ». 
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D’après  ce  qui  vient  d  être  dit,  on  conce- 
vra  aifément  que  les  huiles  effentielles  étant 
dilToutes  dans  l’efprit-de-vin  auquel  on  ajou- 
toit  l’eau  fucrée,  produifoicnt  autant  d'ef- 
péces  de  liqueurs  différentes. 

La  liqueur  appelée  or  potable ,  n’eft  vrai- 
femblablement  tombée  en  difcrédit  que 
parce  qu’on  a  remarqué  que  la  matière  de 
l’or  étant  indeftructible ,  ce  métal  ne  pouvoir 
avoir  d’autre  propriété  que  celle  d’agir  par 
fa  pefanteur  fpécifîque.  Au  furplus ,  tous  les 
moyens  que  nos  anciens  Chimiftes  ont  mis 
en  ufage  pour  diffoudre  l’or  ,  à  deffein  de  le 
rendre  foluble  avec  les  liqueurs  potables , 
n’ont  pas  moins  fervi  à  démontrer  que 
l’efprit-de- vin  re&ifié  avoit  la  propriété 
de  dulcifier  les  acides  les  plus  concentrés  ; 
de  forte  que  d’une  opération  qui  n’avoit 
peut-être  pas  été  affez  bien  réfléchie ,  il  n’a 
pas  moins  réfulté  la  découverte  de  la  liqueur 
minérale  anodyne  d’Hoffman,  de  l’eau  de 
Rabel ,  ainfi  que  des  trois  différentes  efpéces 
d’éthers. 
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Conclufion  fur  t origine  dis  Liqueurs. 

A 

Par  tout  ce  qui  a  été  dit ,  on  voit  clai] 
rement ,  i°.  que  l’origine  des  liqueurs  coin- 
pofées  eft  prefque  autfi  ancienne  que  la  Mé¬ 
decine  j  que  les  vins  aromatiques ,  l’eau-de- 
vie  (impie  des  Anciens,  l’or  potable,  l’élixir 
de  propriété  8c  les  circules  de  Paracelfe,  les 
eaux-de-vie  aromatifées  de  circulées  de 
Brouaut  ont  été  les  premières  liqueurs  dont 
on  ait  fait  ufage  en  Médecine,  8c  fucceffi- 
vement  celles  dans  la  compofition  defquelies 
on  a  fait  entrer  le  fucre  clarifié. 

20.  Que  ce  font  les  Médecins  -  Chimiftes 
qui  ont  également  été  les  premiers  auteurs 
de  ces  liqueurs ,  8c  que  le  peu  d’écrits  que 
nous  avons  fur  cette  matière,  8c  qui  méri¬ 
tent  d’être  confultés,  font  épars  dans  diffé¬ 
rais  Traités  de  Médecine. 

♦ 

3P.  Que  les  Diftillateurs  ou  Marchands 
de  liqueurs  ,  qui  avoient  d’abord  été  fidèles 
imitateurs  de  ceux  à  qui  ils  dévoient  l’inf- 
titution  de  leur  Art ,  fe  font  tellement  écar¬ 
tés  des  vues  8c  des  principes  que  les  Méde- 
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cins  avoient  établis  fur  cette  partie  ,  que 
cet  Art  eft  encore  ÿ  pour  ainfi  dire  ,  au  ber¬ 
ceau  ,  parce  que  ces  Artiftes  fe  font  plutôt 
appliqués  à  fatisfaire  les  goûts  dominans  , 
tant  par  la  trop  grande  abondance *  que  par 
la  variété  de  ces  efpèces  de  liqueurs  ;  comme 
auiïî  à  les  combiner  de  manière  que  chacune 
produisît  les  mêmes  effets  que  les  Médecins 
leur  avoient  attribués. 

Enfin  ,  vers  le  milieu  du  dernier  fiécle  * 
tandis  que  nos  Diftillateurs  de  Montpellier 
s’exerçoient  à  fabriquer  la  liqueur  appelée 
eau  d’or ,  à  deftein  de  faire  aîlufion  à  l’or 
potable  des  anciens  Chimiftes  *  les  habitans 
des  Barbades  fabriquoient  celle  qu’ils  ont 
appelée  eau  des  Barbades. 

Colladon  de  Genève  exerçoit  l’art  de  la 
diftillation  avec  tant  de  diftindion*  que  fon 
eau  cordiale  fit  l’admiration  de  tous  les 
Artiftes  qui  exiftoient  alors  *,  mais  le  prix 
exceffif  de  cette  liqueur  d’une  part*  6c  de 
l’autre ,  la  difficulté  de  fe  procurer  du  fruit 
fraîchement  cueilli ,  après  avoir  reçu  le  degré 
de  codion  né  ce  fi  aire  ,  6c  fans  que  l’huile  ? 
qui  réfidèdans  les  écorces  *  ait  éprouvé  aucun 
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degré  d’altération  ;  ces  inconvéniens,  dis-je, 
ont  fait  que  cette  liqueur  eft  tombée  en  dis¬ 
crédit  ;  &  comme  on  pourroit  y  revenir , 
je  donnerai ,  en  fon  lieu  ,  la  formule  de 
celle  que  j’ai  compofée  à  l’imitation  de 
Colladonj  mais  avant  d’entrer  dans  les  dé¬ 
tails  d’aucuns  procédés ,  qui  ne  font  appli¬ 
cables  qu’aux  opérations  particulières ,  noùs 
avons  cru  qu’il  étoit  néceffaire  d’établir  des 
principes  ,  tant  fur  ce  qui  concerne  les  diffé¬ 
rentes  méthodes  de  faire  infufer  les  fruits 
qu’on  deftine  aux  liqueurs  ,  que  fur  la  ma¬ 
nière  de  faire  diftiller  les  teintures  qu’on  en 
retire  par  le  moyen  de  l’infufion. 

CHAPITRE  IX. 

De  l’infufion. 

On  appelle  infufion,  l’adion  de  mettre  des 
fubftances  dans  un  liquide  quelconque ,  &: 
de  les  y  laiffer  pendant  un  terme  donné. 
Cette  opération  ,  qui  n’eft  pas  la  moins 
importante  >  précède  toujours  celle  de  la 

diftillatioa  : 
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diftillation  :  c’eft  auffi  pourquoi  nous  avons 
déjà  prévenu  que  les  premières  liqueurs  fpiri- 
tueufes,  compofées  de  différentes  fubftances 
aromatiques ,  s’obtenoient  par  une  fimple 
infufion  dansle  moût  du  rai  fin  ,  puis  dans  le 
vin  ,  enfui  te  dans  Feau-de-vie  &  dans  l’efprit* 
de-vin.  On  fe  rappellera  auffi  que  nous  avons 
démontré  que  les  eaux  de-vie  qui  font  ac¬ 
tuellement  dans  le  commerce  ,  font  toutes 
chargées  de  corps  hétérogènes \  &c  que ,  pour 
éviter  les  inconvéniens  qui  réfulteroient ,  fî 
on  faifoit  infufer  les  fruits  dans  ces  eaux- 
de-vie  ,  nous  avons  folidement  établi  la 
néceffité  de  ne  les  faire  infufer  que  dans  les 
trois  qualités  de  liquides  fpiritueux  qui  ont 
été  indiqués  ?  comme  devant  être  les  feuls 
qui  puffent  remplir  plus  efficacement  ces 
différens  objets  (i)  ?  Sc  en  faifant  Implica¬ 
tion  des  fondions  que  chacun  de  ces  liqui¬ 
des  doit  exercer. 

Les  fentimens  des  Artiftes  font  encore 
partagés  fur  les  moyens  de  procéder  à  Fin* 


(i)  Voyez  les  Principes  particuliers  fur  la  re&ifica-; 
tion  de  FEau-de-Vie  3  pag.  85. 

h  Partie .  L 
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fufion  des  fruits  qui  doivent  former  le  com- 
pofé  des  liqueurs  potables  :  les  uns  préten¬ 
dent  qu’on  doit  verfer  une  quantité  quel¬ 
conque  d’eau-de-vie  ou  d’eau  de  rivière  dans 
une  cucurbite,  dans  laquelle  ils  font  entrer, 
fans  diftindion  d’efpéces ,  les  quantités  pro¬ 
portionnées  de  fruits  dont  on  fe  propofe  de 
retirer  l’huile  effentielle  par  le  moyen  de  la 
diftillation  ;  d’autres  eftimenr  au  contraire 
que  les  fruits  doivent  relier  en  infufion  pen- 

»  C  \  *■  * 

dant  deux,  trois  ou  quatre  jours  dans  un 
vaifleau  deftiné  à  cet  effet ,  &:  que  l’on  verfe 
enfuite  le  fruit  &:  le  liquide  dans  une  cucur- 
bite  qu’on  recouvre  de  fon  chapiteau  ,  à 
l’effet  de  procéder  a  la  diftillation  fuivant 
la  méthode. 

Enfin ,  d’autres  ont  cru  devoir  infifter  fur 
la  néceflité  de  cohober  (i)  les  liqueurs  qui 
découlent  de  ces  diftillations ,  parce  que  les 
efprits  qui  en  réfultent ,  difent-ils,  font  plus 
fortement  imprégnés  des  principes  du  fruit. 


(i  )  L’aétion  de  cohober  confire  à  verfer  fur  la  même 
matière  îc  produit  de  la  diftillation ,  à  l’effet  d’être  re- 
diftillé  une  ou  pluft eurs  fois. 
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Comme  Inexpérience  nous  a  fait  remat* 
quer  que  ces  différentes  méthodes  d’opéret 
tendoient,  non-feulement  à  altérer  les  huiles 
effentielles  >  mais  que  les  efprits  qui  en  ré* 
fuirent  lé  trouvent  encore  chargés  de  parti* 
cules  de  fels  âcres ,  &  de  l'huile  graffe  em- 
pyreumatique  des  fruits,  j’ai  cru  devoir  éta« 
blir  d’autres  procédés  que  je  ferai  enforte 
d’appuyer  fur  des  principes ,  par  le  moyen 
defquels  je  parviendrai  peut-être  à  jeter  un 
plus  grand  jour  fur  cette  partie  qui  doit 
paroître  d  autant  plus  intéreffante  ,  qu’in- 
dépendamment  de  ce  qu’il  y  a  une  affex 
grande  quantité  de  fruits  qui  ne  peuvent 
fupporter  l'opération  de  la  diftillation  ,  nos 
Artiftes  verront  encore  clairement  qffils  peu* 
vent  exécuter  tous  les  procédés  quelconques 
par  le  feul  moyen  de  l  infufion  ;  de  manière 
que  s’il  arrive  qu’on  effectue  ces  opérations 
fuivant  la  méthode  que  nous  indiquerons, 
&:  qu’on  y  applique  le  menftrue  qui  convient 
à  chacun  des  fruits  fur  lefquels  on  fe  propofe 
d’opérer  ,  on  remarquera  que  l’infulion  a 
non-feulement  l’avantage  d’extraire  les  fubf- 
tances  aromatiques  des  fruits  d’une  manière 

Lij 


i6 4  L’Art  du  Distillateur 

plus  uniforme,  mais  que  ces  fubftauces  con- 
fervent  encore ,  par  ce  moyen ,  plus  de  ref- 
femblance  avec  leur  état  naturel. 

Quoique  l’infufion  des  fruits  fe  faffe  plus 
ordinairement  dans  un  liquide  fpiritueux,  il 
y  en  a  cependant  dont  l’infufion  fe  prépare 
avec  partie  égale  d’efprit-de-vin  de  d’eau  ; 
d’autres  qu’on  fait  feulement  infufer  ou  ma¬ 
cérer  6c  diftiller  dans  l’eau  de  pluie  ou  de 
rivière  ,  comme  les  eaux  de  canclle ,  de 
melilot,  de  fleur  d’orange,  de  meliffe ,  de 
rofes ,  d’œillet ,  &c. 

Toutes  les  infufions  fpiritueufes  doivent 
fe  faire  dans  un  vaifleau  bien  clos:  or, 
comme  je  n’en  ai  pas  trouvé  de  plus  com¬ 
modes  ,  6c  qui  rempliffent  mieux  cet  objet 
que  les  alembics  aveugles,  j’ai  fait  ajufter  à 
chacune  de  mes  cucurbites  d’étain  une  ca¬ 
lotte  de  meme  métal;  cette  calotte  ou  tête 
de  mort  efl:  furmontée  d’un  collet  qui  doit 
avoir  fix  pouces  d’élévation  de  plus  que  le 
chapiteau  de  l’alembic ,  de  forte  que  le 
même  uftenfile  étant  armé  de  cette  calotte, 
fert  non  feulement  à  faire  les  infufions  fpiri- 
tueufes ,  mais  comme  elles  fe  font  encore 


j 


et  Marchand  de  Liqueurs.  iGf 

au  bain-marie,  &:  que  le  degré  de  chaleur 
qu'on  y  applique  ,  fait  qu’il  fe  produit  inté¬ 
rieurement  un  mouvement  circulaire  de  la 
liqueur  qui  eft  en  infufion ,  cette  opération 
fert  en  même-temps  à  identifier  plus  intime¬ 
ment  les  principes  aromatiques  des  fruits 
avec  l’elprit-de-vin  ;  c’eft  auflï  ce  qui  fait 
que  les  teintures  qu’on  retire  par  ce  moyen  9 
font  plus  chargées  de  ces  principes ,  que  les 
fruits  qu’on  feroit  infufer  fans  le  fecours  de 
cette  addition  de  pièce  dont  nous  venons  de 
donner  la  defcription» 

De  V  'infufion  des  fruits. 

Les  écorces  de  cédrat ,  de  citrons ,  d’oran- 
ges,de  bergamote,  de  limes,  de  poncires,: 
dont  on  fe  propofe  de  retirer  les  efprits  aro¬ 
matiques  par  le  moyen  de  la  diftillation ,  fe¬ 
ront  préalablement  infufés  dans  l’efprit-de- 
vin  commun,  &:  comme  il  fuit. 

On  coupe  les  écorces  de  ces  fruits  par 
petites  lames  très  fines }  on  les  jette  dans 
Fefprit-de-vin  commun  qu’on  a  vcrfé  dans 
une  cucurbitc  d’étain ,  &:  lorfqu’on  y  a  fait: 

Liij 
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entrer  environ  une  once  &  demie  d'écorces 
par  pinte  defprit  de-vin,  on  place  la  cucur- 
bite  dans  fon  bain-marie;  on  la  couvre  de 
fa  calotte  ou  chapiteau  aveugle  ;  on  lutte 
hermétiquement  la  jointure?  on  échauffe  de 
on  entretient  le  liquide  pendant  trois  jours  * 
à  raifon  de  douze  heures  par  chacun  deldits 
jours,  au  foixante  dixième  degré  du  ther¬ 
momètre  de  Réaumur:  comme  le  fruit  fe 
précipite  toujours  au  fond  du  vaiffeau  ,  on 
l'agite  avec  un  petit  jonc  qu'on  fait  entrer 
par  le  tuyau  de  cohobation  :  cette  opération 
finie ,  on  enlève  la  calotte  ;  on  coule  la  li¬ 
queur  à  travers  un  tamis  ;  on  la  met  en  ré- 
ferve  dans  de  grandes  bouteilles  de  verre  * 
qu’on  ne  remplit  que  ju  (qu'aux  deux  tiers 
<de  leur  capacité;  on  remet  le  fruit  dans  la 
cucurbite ,  &  on  v  verfe  de  l'eau  de  rivière 
par  proportion  d'un  tiers  de  la  quantité  d’ef 
prit  de  vin  qu’on  avoit  employée  d’abord; 
on  place  la  cucurbite  dans  fon  bain-marie; 
on  la  couvre  de  fa  calotte;  on  lutte  la  join¬ 
ture;  on  échauffe  &  on  entretient  la  liqueur 
pendant  fix  heures ,  au  cinquantième  degré 
du  même  thermomètre  ;  lorsqu'elle  eft  bien 
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refroidie ,  on  la  coule  comme  il  a  été  dit  ; 
on  la  verfe  dans  les  bouteilles  qui  contien¬ 
nent  la  teinture  fpiritueufe  de  la  première 
opération:  on  agite  ces  deux  liqueurs  en- 
femble  ;  on  rejette  les  écorces  de  fruits 
comme  étant  inutiles,  &:  quinze  jours  après 
le  mélange,  011  procède  à  la  diftillation. 

A  l’égard  des  graines  d’anis  des  Indes  ou. 
badiane,  celles  d’anis  d’Efpagne,  de  carvi  de 
Languedoc  ou  de  Provence ,  de  fenouil ,  de 
coriandre  ,  d’angelique  ,  de  daucus  aroma- 
ticus  ,  ainfi  que  du  gérofle  ,  poivre  de  la 
Jamaïque des  baies  de  genièvre:  comme 
toutes  ces  fubftances  peuvent  être  rangées 
dans  la  même  claffe ,  &  qu’elles  exigent  une 
manipulation  différente  de  celle  dont  on  a 
fait  ufage  pour  les  écorces  des  fruits  ,  lorf- 
qu’on  difpofera  quelques-unes  de  ces  fubf¬ 
tances  ,  à  l’effet  d'en  retirer  l’efprit  aroma¬ 
tique  par  le  moyen  de  la  diftillation ,  on  en 
péfera  une  quantité  déterminée ,  qu’on  la¬ 
vera  dans  Peau  froide  ;  on  la  mettra  dans  un 
mortier  $  on  l’arrofera  avec  une  petite  quan¬ 
tité  d’eau,  &:  on  la  réduira  grofïièrement  en. 
pâte,  qu’on  jette  enfuite  dans  une  cucurbitc 
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d’étain  ;  on  délaye  cette  pâte  avec  autant  de 
chopines  d’eau  de  rivière ,  qu’on  a  pilé  de 
livres  de  graines  j  on  ajoute  deux  pintes  d’el- 
prit-de-vin  commun  ;  on  place  la  cucurbite 
dans  fon  bain-marie  ;  on  la  couvre  d’un  cha¬ 
piteau  aveugle  ;  on  lutte  hermétiquement  la 
jointure  }  on  échauffe  ôc  on  entretient  cc 
liquide  pendant  trois  jours,  au  foixante- 
dixième  degré  de  chaleur  ,  en  obfervant 
d’agiter  le  fruit  avec  une  petite  baguette 
qu’on  fait  entrer  par  le  tuyau  de  cohobation. 
Quand  cette  opération  eft  finie,  &;  que  la 
liqueur  eft  totalement  refroidie,  on  démonte 
la  calotte  5  on  agite  encore  le  liquide  ;  on 
recouvre  la  cucurbite  de  fon  chapiteau  ;  on 
lutte  les  jointures ,  6c  on  procède  à  la  difi.il- 
lation  fuivant  les  règles  de  l’Art. 

Quoique  les  graines  de  céleri ,  d’angelique, 
&  les  racines  de  celles-ci,  renferment  plus 
d’huile  effentielle  que  les  tiges  de  ces  plantes, 
comme  cette  huile ,  &  plus  particulièrement 
celle  qui  réfide  dans  les  racines  d’angelique , 
nous  donnent  non  feulement  plus  d’âcreté , 
mais  que  les  efprits  aromatiques  qu’on  en 
retire ,  font  prefque  toujours  défagréables  » 
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de  que  je  me  fuis  très-bien  trouvé  de  la  pré¬ 
férence  que  j’ai  donnée  aux  tiges  de  ces  deux 
efpèces  de  plantes,  on  choifira  celles  qui  font 
les  plus  vigoureufes;  de,  après  les  avoir  mon¬ 
dées  de  leurs  feuilles,  ainfi  que  de  leurs  pe¬ 
tites  branches,  on  coupera  par  morceaux  en¬ 
viron  une  livre  de  demie  de  ces  tiges  d’an- 
gelique  auxquelles  on  ajoutera  trois  ou  qua¬ 
tre  onces  de  baies  de  genièvre  :  on  jette  le 
tout  enfemble  dans  une  cucurbite  ;  on  verfe 
neuf  pintes  d’efprit-de-vin  commun  de  trois 
pintes  d  eau  de  rivière  fur  ces  plantes  ;  on 
place  la  cucurbite  dans  fon  bain-marie  ;  on  la 
couvre  de  fa  calotte  ;  on  lutte  la  jointure; 
on  échauffe  de  on  entretient  la  liqueur,  pen¬ 
dant  48  heures ,  au  70e  degré  de  chaleur. 
Tour  étant  refroidi,  on  enlève  la  calotte, 
on  recouvre  la  cucurbite  de  fon  chapiteau, 
on  ajufte  le  récipient ,  on  lutte  les  jointures 
de  on  procède  a  la  diftil lation. 

On  coupe  également  deux  livres  de  céleri 
par  morceaux;  on  fait  infufer  dans  la  même 
quantité  de  liquide ,  de  on  fuit  les  mêmes 
procédés  que  ci-deffus. 

A  l’égard  des  bois  aromatiques,  comme 
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les  diftillateurs  n’emploient  que  le  bois  de 
Rhodes  ,  on  choiiît  le  plus  odorant ,  on  le 
coupe  par  petits  morceaux  ,  on  l’hume&e 
avec  un  peud’cau ,  on  le  pile  dans  un  mortier, 
on  le  jette  dans  une  cucurbite  dans  laquelle 
on  verfe  partie  égale  d’elprit -de* vin  com¬ 
mun,  &  d’eau  de  rivière,  on  la  recouvre 
de  fa  cal  otte ,  on  lutte  la  jointure ,  on  échauffe 
&  on  entretient  le  liquide  ,  pendant  cinq 
jours ,  au  70e  degré  de  chaleur ,  on  laiffe  re¬ 
froidir,  on  démonte  la  calotte,  on  ajufte  le 
chapiteau  &  le  récipient,  puis  on  procède 
à  la  diflillation. 

Toutes  ces  infufions  peuvent  également  fe 
faire  à  froid ,  de  dans  tout  autre  vaifleau  que 
celui  dont  nous  avons  fait  ufage  y  mais  on 
concevra  aifément  qu’indépendamment  de 
ce  que  ces  opérations  feroient  plus  lon¬ 
gues  ,  les  degrés  de  chaleur  que  nous  avons 
appliqués  à  chacun  de  nos  procédés ,  pro- 
duifent  bien  d’autres  avantages, 

i°.  Les  teintures  qu’on  retire  par  nos  pro¬ 
cédés  ,  contiennent  plus  de  principes. 

20.  L’adion  de  l*efprit-de-vin  qui  fait  l’of¬ 
fice  de  menftrue,  a  la  faculté  d’atténuer  &  de 
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fe  charger  d’une  plus  grande  quantité  d’huile 
aromatique. 

30.  Enfin,  le  degré  de  chaleur  des  liquides 
fait  encore  que  la  quantité  d’eau  que  nous 
faifons  entrer  dans  chacun  de  ces  compofes, 
étant  plus  que  tiède  ,  a  la  faculté  de  fe  char¬ 
ger  d’une  plus  grande  quantité  des  fels  âcres 
des  fruits  ,  que  ces  particules  de  fels  étant 
unies  avec  le  flegme ,  fe  précipitent  au  fond 
du  vaifleau,  de  manière  qu’il  eft  très-aifé  de 
les  reconnoître  à  l’acrimonie  qui  fe  ni  a  ni- 
fcfte  dans  le  réfidu ,  après  la  diftillation  de 
ces  plantes. 

*  Quant  aux  réfines  ,  comme  la  Myrrhe  , 
Ll’aloës,  &:c.  qui  forment  la  bafe  de  l’élixir  de 
i  Garus,  &  qu’on  faitencore  entrer  en  petite  do- 
|  fe  dans  différentes  efpèces  de  liqueurs,  laipré- 
;  paration  préliminaire  de  ces  fubftances  n’cft 
pas  une  infufion  proprement  dite,  mais  une 
I  diHblution.Leur  combinaifon  doit  être  telle, 
i|  que  les  efprits  aromatiques,  qui  doivent  en 
::  réfulter ,  fbient  moins  âcres,  &:  que  l’amer¬ 
ri  tume  qui  nous  a  parue  être  inféparable  de 
3 ces  fubftances,  foit  aufli  plus  agréable  au 
\  goût. 
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Les  procédés  &:  la  nature  des  menftrues 
applicables  aux  liqueurs  qui  fe  fabriquent 
par  le  moyen  d'une  fimple  infufion,  diffèrent 
eflentiellcmcnt  de  ceux  qui  ont  été  établis, 
ci-devant.  Quoique  les  opérations  qui  con¬ 
cernent  la  clafle  de  ces  liqueurs >  paroiffent 
ne  devoir  confifter  qu’à  jeter  des  fruits  dans 
un  liquide  quelconque  ,  &£  les  y  biffer  fé- 
journer  pendant  un  temps,  ces  opérations 
exigent  néanmoins  des  connoiiïànces  auffi 
étendues,que  celles  qui  fervent  à  diriger  les 
procédés  des  liqueurs  qu’on  diftille. 

On  a  déjà  dû  remarquer  que  les  principaux 
objets  que  l’Artifte  fe  propofe,  en  faifant 
infufer  des  fruits,  à  l’effet  d’en  retirer  des 
huiles  effentieiles  par  la  diftillation  ,  conflf- 
tent  : 

i  A  y  appliquer  un  menftrue  parle  moyen 
duquel  il  puiffe  retirer  tout  le  principe  odo¬ 
rant  de  chacun  de  ces  fruits. 

zQ.  A  diriger  la  diftillation  des  teintures 
quil  en  a  retirées ,  de  manière  que  les  corps 
hétérogènes  qui  fe  font  diffous  ,  &  fon  t  par¬ 
tie  de  ces  teintures,  foient  précipités  au  fond 
du  v aideau  diftillatoire  ,  6e  que  les  efprits 
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aromatiques  qui  doivent  réfulter  de  ces  tein¬ 
tures,  foient  dépouillés  de  toute  acrimonie 
étrangère. 


CHAPITRE  X. 


Des  Menflrues  >  &  des  moyens  de  compofer 
les  Liqueurs  a  l’infujïon . 

T 

JL  es  opérations  qui  peuvent  favorifer  l’ex- 
traftion  des  huiles  effentielles  des  fruits,  par 
le  moyen  d’une  fimple  infufion ,  ne  font  pas 
les  memes  que  celles  qui  s’exécutent  par  la 
diftillation,  parce  que  la  plupart  des  procé¬ 
dés  de  i’infufion  doivent  tendre  au  contraire 
à  concentrer  les  corps  hétérogènes  dans  les 
fruits ,  de  manière  que  le  menftrue  qu’il  con¬ 
vient  d’y  appliquer ,  ne  puiffe  avoir  la  fa¬ 
culté  de  les  difloudre ,  ni  celle  de  fe  charger 
d’aucune  de  ces  particules  étrangères. 

On  peut  encore  dépouiller  les  fruits,  des 
corps  nuifibles  qu’ils  renferment ,  de  plus 
2  particulièrement  des  Tels  âcres  de  amers ,  fans 
que  les  huiles  effentielles  qu’on  s’eft  proposé 
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de  retirer  de  ces  fruits ,  fouffrent  aucune  alté¬ 
ration.  Ce  procédé  s’exécute  en  y  appliquant 
d’abord  un  menftrue  purement  aqueux ,  de 
quon  échauffe  de  manière  à  ne  pas  occa- 
fionner  l’évaporation  de  l’efprit  redeur,  qui 
eft  la  partie  la  plus  déliée  de  la  plus  agréable 
de  toutes  celles  qui  forment  le  compofé  des 
fruits.  Pour  cet  effet ,  on  entretient  le  même 
degré  de  chaleur ,  jufqu’â  ce  que  le  menftrue 
fe  lbit  totalement  chargé  des  fels  âcres  de 
amers  qui  réfident  dans  le  fruit  :  alors  on 
retire  le  vaifteau  du  feu ,  on  1  expofe  dans  un 
air  libre  ,  jufquà  ce  que  le  tout  foit  bien 
refroidi  }  on  coule  la  liqueur  au  travers  d’un 
tamis,  de  on  la  rejette,  comme  étant  inu¬ 
tile:  on  jette  enfui  te  le  fruit  dans  l’eau  froide, 
de  lorfqu’ily  a  féjourné  pendant  deux  heures, 
on  le  paffe  dans  un  gros  linge ,  de  on  le  met 
fous  la  prdfe ,  à  l’effet  d’en  exprimer  l’eau 
dont  il  eft  encore  chargé  ,  ou  bien  on  le  fait 
fécher  à  l’ombre,  de  on  le  met  enfuite  en 
infufion  dans  l’eau  de-vie  redifiée. 

\ 

Le  fucrc  clarifié ,  de  cuit  â  une  confiftancc 
convenable,  nous  fournit  encore  une  autre 
cfpéce  de  menftrue ,  par  le  moyen  duquel  on 
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peut  obtenir  le  principe  aromatique  d’une 
partie  des  fleurs  8c  des  fruits.  Nous  convien¬ 
drons  néanmoins  que  l’exécution  de  ces  opé¬ 
rations  préfente  d’abord  d’autant  plus  de  dif¬ 
ficultés  ,  que  les  principes  conftitutifs  des 
fruits  nous  paroiflenf  fi  étroitement  unis , 
qu’il  femble  que  ces  compofés  ne  forment 
qu’un  feul  tout j  fi  bien  qu’on  fetoit ,  pour 
ainfi  dire  ,  difpofé  a  admettre  l’impoffibilité 
de  rejeter  les  parties  inutiles ,  pour  s’appro¬ 
prier  celles  qui  font  plus  falubres  ;  mais 
comme  l’expérience  nous  a  démontré  au 
contraire  que  ce  tout  eft  un  compofé  de 
de  différentes  particules  arrangées  les  unes 
contre  les  autres ,  de  manière  qu’elles  n’ont 
pas  même  la  faculté  de  fe  mêler  enfembie , 
à  moins  que  le  fruit  n’éprouve  quelque 
degré  d’altération  qui  dérange  l’ordre  établi 
par  la  nature  ,  toutes  les  fois  que  les  fruits 
n’auront  éprouvé  aucun  accident  quelcon¬ 
que  ,  nous  ferons  autorifés  à  conclure  que , 
fi  l’Artifte  connoît  les  principes  qui  confti- 
tuent  ceux  fur  lefquels  il  vent  opérer,  ainfi 
que  la  nature  des  liens  qui  les  unit  enfembie , 
il  trouvera  toujours  des  moyens  fuffifans 
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pour  fe  débarraffer  des  parties  nuifiblcs-j  Si 
qui  le  mettront  en  état  de  s’approprier  celles 
qui  feront  plus  propres  à  remplir  les  objets 
qu’il  s’étoit  propofé. 

Les  formules  des  différentes  liqueurs  en 
infufion ,  que  nous  donnerons  au  Chapitre 
des  compofitions,  achèveront  de  confirmer 
ce  fentiment. 


CHAPITRE  XL 

De  la  conflruchon  des  fourneaux  &  des 
v  ai  féaux  diftillatoires* 

jLorsque  je  me  propofai  de  traiter  plus 
particulièrement  de  la  diftillation  des  efprits 
aromatiques  ,  je  préfumai  qu'il  étoit  con¬ 
venable  de  placer  larticle  des  fourneaux  im¬ 
médiatement  après  les  infufions ,  parce  qu’ils 
font  prefque  toujours  des  préliminaires  de  la 
diftillation. 

Quoique  tous  les  Auteurs  qui  ont  écrit 
de  cet  Art  nous  ayent  donné  la  defeription 
des  uftenfiles  qui  fervent  à  exécuter  toutes 
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les  opérations  qui  y  font  relatives,  je  me  fuis 
d’autant  plus  volontiers  déterminé  à  donnée 
une  idée  des  fourneaux,  ainfi  que  des  vaif- 
feaux  qui  font  plus  particulièrement  defti- 
nés  à  notre  ufage  ,  que  les  fourneaux  que 
j’ai  d’abord  fait  conftruire  avec  la  glaife ,  fe 
-font  non-feulement  trouvés  plus  folides  6c 
plus  économiques  >  mais  encore  que  les 
Artiftes  qui  en  feront  ufage,  remarqueront, 
comme  nous  ,  que  cette  nouvelle  conftruc- 
tion  les  met  a  l’abri  de  tout  accident. 

Toute  la  partie  intérieure ,  6c  les  deux  tiers 
de  la  circonférence  de  ces  fourneaux ,  font 
ronds  ,  6c  l’autre  tiers ,  qui  comprend  l’ou¬ 
verture  de  la  porte  par  où  on  met  le  bois , 
6c  qui  repréfente  la  façade,  forme  un  quarré- 
long ,  6c  eft  conftruit  de  même  matière.  Cette 
façade,  dont  la  largeur  eft  toujours  en  raifort 
de  la  circonférence  du  fourneau  ,  doit  avoir 
deux  pouces  d  epaiffeur  de  plus  que  les  deux 
autres  tiers  qui  en  font  partie.  L’ouverture 
oppofée  à  la  porte  j,  6c  qu’on  appelle  chemi* 
née,  doit  être  de  forme  ronde ,  6c  difpofée 
de  manière  à  recevoir  un  tuyau  de  poêle* 
Ces  fourneaux  doivent  être  conftruits 
/.  Partie*  M 
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pour  être  fupportés  par  une  bafe  de  ma¬ 
çonnerie  qui  fait  en  même-temps  l’office 
de  cendrier.  Leurs  parties  inférieures  ,  qui 
font  deftinées  à  recevoir  la  grille,  doivent 
feulement  avoir  trois  pouces  d’élévation  juf- 
qu’à  l’ouverture  de  la  porte.  Le  tout  étant 
ainfi  difpofé ,  on  place  les  fourneaux  fur  les 
deux  bafes  qu’on  a  conftruites  dans  les  en¬ 
coignures  oppofées  d’une  cheminée  affez 
large  pour  contenir  les  deux  récipients  qui 
doivent  être  placés  au  milieu  ,  8c  fur  une 
table  de  pierre  creufée  à  cet  effet.  Alors  on 
continue  d’élever  la  maçonnerie  ,  8c  on  en- 
chiffe  les  fourneaux  de  manière  qu’il  n’y  a 
que  les  parties  quarrées  qui  foient  apparentes. 
On  étreint  les  parties  du  tout  par  le  moyen 
d’un  cercle  de  fer  fcellé  par  les  deux  extré¬ 
mités  :  on  ajufte  les  tuyaux  qui  doivent  faire 
l’office  de  cheminée  ;  on  pratique  une  fou- 
pape  au  fécond  bout  de  chacun  de  ces  tuyaux, 
qui  doivent  être  ajuftés  de  manière  qu’ils 
puiffent ,  au  befoin ,  fermer  hermétiquement  : 
on  bouche  la  cheminée  avec  un  plancher 
conftruit  en  plâtre  ,  auquel  on  ajufte  une 
trappe  de  tôle,  qui  fert  â  laiffer  paffer  un 
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ramoneur.  On  conçoit  aifément  qu’au  moyen 
de  cet  arrangement ,  on  prévient  non- feule¬ 
ment  tous  les  accidens  qui  peuvent  arriver, 
mais  encore  que  ,  fi  les  récipiens  fe  brifoient , 
la  liqueur  ne  feroit  pas  perdue,  6c  qu’on 
n’auroit  rien  à  redouter  du  feu  ,  parce  que 
les  liqueurs  ne  pourroient  s’épancher  jafques 
dans  le  cendrier  du  fourneau,  ce  qui  arrive 
lorfqu’on  manque  de  précautions.  Si  le  feu 
prend  à  la  cheminée ,  on  ferme  les  deux  fou- 
papes  des  tuyaux,  6c  le  feu  s’éteint  fitôt  qu’on 
a  intercepté  l’air  qui  excitoit  la  flamme.  A 
l’égard  de  la  partie  économique ,  j’ai  éprouvé 
maintes  fois  que  fix  bûches  de  bois  de  compte 
fciées  en  trois  parties,  6c  caffées  par  mor¬ 
ceaux  ,  me  fuffifoient  pour  diftiller  plus  de 
cent  pintes  d’efprit-de- vin  dans  un  jour ,  avec 
deux  alembics  qui  contenoient  chacun  cin¬ 
quante  pintes  d’eau-de-vie. 

Pour  ce  qui  concerne  la  conftru&ion  des 
vaiffeaux  diftillatoires,  nous  avons  déjà  pré¬ 
venu  qu’il  étoit  néceffaire  que  nos  alembics 
fuffent  conftruits  avec  l’étain  fin ,  6c  que  leurs 
chapitaux  fuffent  armés  de  réfrigérans  6c 
d’une  calotte  de  meme  métal,  à  laquelle 

Mij 


îSo  L5Arr  du  Distillateur 

on  donneroit  deux  pouces  d’élévation  de 
plus  qu’au  chapiteau  de  l’alembic,  en  ajuftant 
également  cette  calotte  fur  la  cucurbite  j  que 
nos  alembics,  ainfî  conftruits,  fervoient  al¬ 
ternativement  ,  pour  la  diftillation  ,  tantôt 
d’alembics  aveugles  ,  &  tantôt  de  vaiffeaux 
de  rencontre  ou  de  pélicans  ;  de  forte  qu’avec 
ces  deux  alembics,  armés  chacun  des  pièces 
fufdites ,  ainfî  que  de  leurs  ferpentins,  &:  deux: 
fourneaux  conftruits  comme  il  a  été  dit  ci- 
devant  ,  l’Àrtifte  peut  facilement  exécuter 
toutes  les  opérations. 

On  pourroit  néanmoins  nous  objeéter  avec 
raifon  que  l’étain  eft  trop  fuiible  pour  réfiftcr 
à  faction  du  feu  5  mais  nous  répondrons  à 
cette  objection  que  ,  pour  éviter  l’inconvé¬ 
nient  qui  pourroit  en  réfulter,  on  fait  d’abord 
conftruirc  une  cuvette  de  cuivre  rouge,  à 
laquelle  011  donne  quatre  pouces  de  profon¬ 
deur  :  on  étame  fortement  cette  cuvette  avec 
le  fel  ammoniac  &  l’étain  fin.  Or,  comme 
le  cuivre  s’allie  parfaitement  bien  avec  l’étain, 
le  Potier-d  etain  ,  à  qui  appartient  la  conf- 
truétion  de  ces  vaiffeaux,  doit  ajufter  les  par¬ 
ties  qui  compofent  l’alembic,  fur  le  bord  de 
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la  cuvette  de  cuivre,  8c ,  par  ce  moyen ,  le 
meme  vaifïeau  fert  également  lôrfqu  il  eft 
néceffaire  de  diftiller  a  feu  ouvert ,  8c  on  eft 
à  l’abri  de  tout  accident. 

A  l'égard  des  différentes  proportions  que 
nos  Artiftes  ont  cru  devoir  donner  à  leurs 
vaiffeaux  diftillatoires ,  nous  obferverons  en¬ 
core  que  les  vaiffeaux  qui  étoient  trop  élevés , 
8c  dont  le  collet ,  ainfi  que  la  tête  de  mort , 
étoient  trop  étroits  ,  cenfommoient  non- 
feulement  beaucoup  plus  de  matière  corr> 
buftible  ,  mais  que  l’opéra tion  étoit  plus 
longue ,  8c  qu’on  en  retiroit  une  moindre 
quantité  de  liqueurs ,  parce  qu’une  partie  des 
vapeurs  qui  dévoient  augmenter  le  produit 
de  la  diftillation  ,  fe  refouloit  dans  la  cttcur- 
bite,  fe  confumoit  ou  s’évaporoit  au  travers 
des  luts.  Ce  font  vraifemblabîement  ces  con- 
fidérations  qui  ont  occafionné  les  différente 
changemens  qu’on  a  faits  à  la  conftrudion 
de  ces  uftenfiles  ;  mais  de  toutes  ces  diffé¬ 
rentes  conftrudions  8c  corredions ,  il  en  eft 
réfui  té  qu’on  eft  retombé  dans  un  autre  ex¬ 
trême  ;  car  nos  alembics  plus  modernes  font 
fi  bas ,  qu’il  ne  faut  qu’un  degré  de  chaleur 
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de  plus  pour  que  le  phlegme  monte  avec 
rcfprit ,  de  manière  que  l’Artifte  le  plus  fur- 
veillant  ne  fauroit ,  pour  ainfi  dire ,  prévenir 
cet  inconvénient ,  parce  qu’un  feul  coup  de 
vent  peut  produire  cet  effet.  Il  feroit  donc 
effentiel  que  nos  vaiffeaux  diftillatoires  ne 
fuffent  ni  trop  élevés  ni  trop  bas.  Ceux  que 
j’ai  fait  conftruire  pour  mon  ufage ,  &  qui 
contiennent  cinquante  pintes  de  liquide  , 
étant  remplis  comme  il  convient,  font  éle¬ 
vés  de  deux  pieds  quatre  pouces  ,  à  compter 
depuis  le  fond  de  la  cucurbite  jufqu’à  la 
naiffance  de  la  tête  de  mort ,  &:  le  collet 
eft  affez  large  pour  permettre  de  donner  a 
la  partie  la  plus  étendue  de  la  calotte  ,  le 
même  diamètre  que  celui  qu’on  a  donné 
à  la  cucurbite. 

Comme  la  forme  de  ces  vailïeaux  m’a 
très-bien  réuffi  ,  &;  que  cette  proportion 
peut  s’établir  à  raifon  de  la  contenance  des 
alembics  qu’on  voudroit  faire  conftruire,  je 
confeilie  à  tous  ceux  qui  feront  ufage  de 
ces  uftenfïles,  de  donner  la  préférence  à  ceux 
qui  auront  été  conftruits  d’après  ce  principe, 
ôc  je  fuis  affuré  qu’ils  éprouveront ,  comme 
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nous,  que  les  liqueurs  qui  auront  été  diftil- 
lées  dans  ces  vaiffeaux  ,  &:  avec  le  même 
degré  de  chaleur,  feront  non-feulement  plus 
pures ,  mais  encore  que  fopération  fera  moins 
longue. 


CHAPITRE  XII. 


Principes  particuliers  fur  la  difiillation 

des  fruits . 

Je  ne  répéterai  pas  ici  ce  qui  a  déjà  été  dit9 
tant  fur  ce  qui  concerne  les  principes  géné- 
raux  de  la  difiillation  ,  que  fur  les  procédés 
qui  font  applicables  à  la  rectification  des 
menftrues  fpiritueux  que  nous  avons  eftimé 
devoir  être  les  plus  propres  à  former  la  bafe  de 
nos  liqueurs  compofées ,  parce  que  ces  prin¬ 
cipes  paroiffent  avoir  été  affez  folidement  éta¬ 
blis  dans  la  Partie  qui  traite  de  TEau-de-Vie , 
pour  être  perfuadés  que  nous  pouvons  nous 
difpenferd’y  revenir.  Ainfi,  nous  nous  ren¬ 
fermerons  à  dire  : 

i°.  Que  la  difiillation  des  fruits  efl  une 
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opération  par  le  moyen  de  laquelle  on  fé- 
pare  ,  à  l’aide  du  feu  ,  les  fubftanccs  volatiles 
d’avec  les  fixes ,  afin  de  recueillir  &  confer- 
ver  les  efprits  aromatiques  que  le  feu  fait 
évaporer. 

20.  Que  tous  les  fruits  contiennent  une 
quantité  de  fels  âcres  &  d’huile  graffe,  qui, 
quoique  moins  volatils  que  ce  qui  doit  faire 
le  produit  de  la  diftillation  ,  auroient  néan¬ 
moins  la  faculté  de  s’élever  en  forme  de  va- 
peu  rs,  &  fe  méleroient  enfemble,  fi  l’Artifte 
négligeoit  d’entretenir  le  liquide  fur  lequel 
il  opère ,  dans  le  degré  de  chaleur  conve¬ 
nable. 

3°.  Que  les  corps  hétérogènes  qui  réfident 
dans  les  écorces  de  cédrat,  de  citrons,  de 
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bergamotes ,  de  limes  &  de  poncircs ,  étant 
moins  fixes,  de  par  conféquent  plus  fufeep- 
tibles  d’évaporation  que  ceux  qui  réfident 
dans  les  graines,  nous  diftillons,  par  cette 
raifon,  les  teintures  de  celles  ci  mêlées  avec 
le  fruit ,  &  nous  rejetons  les  écorces  des  au¬ 
tres  ,  après  en  avoir  retiré  la  teinture  par  le 
moyen  de  l’infufion. 

4°.  Que  les  difiiilations  qui  fe  font  avec  le 
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fruit ,  doivent  être  bien  fou  tenues  ;  car  quand 
les  fruits  font  expofés  trop-long  temps  à  la 
chaleur,  les  liqueurs  qui  en  découlent  con¬ 
trarient  prefque  toujours  un  goût  âcre,  dé- 
fagréable  ;  &  c’eft  aufii  â  caufe  de  ces  incon- 
véniens,  que  nous  obfervons  qu’il  vaudroit 
beaucoup  mieux  augmenter  les  dofes  du 
fruit,  que  d’employer  le  moyen  de  la  coho- 
bation. 

5°.  Quand  les  liqueurs  qu’on  a  diftillées 
font  encore  imprégnées  d’âcreté  étrangère, 
on  les  met  en  diflblution  dans  une  quatrième 
partie  d’eau  bien  lympide ,  &  on  les  reêtifie  au 
bain-marie. 

6°.  Que  le  tiflu  qui  renferme  les  huiles 
cflentielles  des  végétaux ,  n’étant  pas  le  même 
dans  tous ,  la  manière  de  les  diftiller  doit  va¬ 
rier  enraifondes  liens  qui  les  unifient  enfem- 
ble  :  par  exemple,  fi  on  defiroit  ne  conferver 
que  la  partie  la  plus  fubtiîe,  qui  eft  toujours 
la  plus  pénétrante  &:  la  plus  agréable,  on 
reêlifieroit  tous  les  efprits  aromatiques  qu’on 
en  auroit  retiré ,  comme  il  vient  d’être  dit. 

7°.  Que  le  feu  étant  le  premier  principe  qui 
doit  agir  fur  les  liquides  qu’on  foumet  à 
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Ton  a&ion,  il  e(l  néceffaire  que  FArtifte  con- 
Boiffe  affez  bien  les  propriétés  de  cet  agent 
primordial,  pour  n’appliquer  fur  les  végé¬ 
taux  que  le  degré  de  chaleur  qui  convient 
a  chacun  d’eux. 

8Q.  Que  les  différens  degrés  de  chaleur 
qu’on  doit  appliquer  aux  diftillations  qui  fe 
font  au  bain-marie,  peuvent  fe  déterminer 
aifément  par  le  thermomètre,que  nous  avons 
trouvé  moyen  d’affujétir  dans  le  vaiffeau  qui 
contient  l’eau  du  bain-marie ,  ainfi  que  par 
Forganc  du  goût,qui  fert  a  conftater  la  bonté 
de  Fopération  j  mais  il  n’en  eft  pas  de  même 
des  opérations  qui  ne  doivent  s’exécuter 
qu’à  feu  ouvert,  parce  que  les  différens  de¬ 
grés  de  chaleur  qu’il  convient  d’appliquer  a 
ces  procédés,  ne  peuvent  s’eftimer  qu’en 
raifon  de  la  groffeur  du  filet  qui  en  découle. 

2°.  Que  la  groffeur  des  filets  doit  varier, 
non-feulernent  en  raifon  du  liquide  qu’on 
foumet  a  la  diffillation,  mais  encore  relati¬ 
vement  a  la  contenance  des  vaiffeaux  difliF 
latoires,  ainfi  qu’à  la  capacité  de  leurs  têtes 
de  mort  ;  &c  fi  nous  n’avions  pas  d’exemple 
plus  fenfible  à  donner  à  nos  élèves ,  que  la 
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groffeur  du  filet,  comment  pourrions-nous 
leur  faire  comprendre  que  les  filets  qui  dé¬ 
coulent  de  toutes  nos  diftillations ,  doivent 
avoir  telle  ou  telle  groffeur?  Seroit-ce  celle 
d’une  aiguille  à  coudre,  d’une  aiguille  à  tricot- 
ter,  d’une  paille  de  froment  ou  defeigle  ?  On 
fait  qu’il  y  en  a  de  différente  groffeur ,  &: 
que  le  choix  qu’on  doit  en  faire ,  ne  peut 
fe  rendre  avec  aflez  de  précifion  :  il  n’y  au- 
roit  donc  que  ceux  qui  font  initiés  dans  la 
pratique  de  ladiftillation,  quiferoient  en  état 
de  déterminer  la  groffeur  que  le  filet  doit 
avoir.  De-là  on  conçoit  aifément  combien 
il  étoit  néceffaire  d’établir  d’autres  moyens 
de  comparaifon  ,  par  lefquels  nos  Artiftes , 
comme  nos  élèves,  puflent  eftimer  avec  plus 
de  certitude  le  degré  de  chaleur  qu’il  con¬ 
vient  d’appliquer  à  chacune  de  nos  différen¬ 
tes  diftillations. 

Or,  comme  j’avois  préfumé  que  le  ther¬ 
momètre  au  mercure,  conftruit  en  forme  de 
cylindre,  rempliroit  plus  efficacement  ces 
objets,  je  fis  ajufter  à  demeure  &;  en  ligne 
perpendiculaire ,  à  la  cuvette  qui  contient 
i’eau  du  bain-marie ,  une  efpèce  d’étui  de 
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métal ,  qui  s’élève  jufqu  au  bord  de  ce  vaiP 
feau.  Cet  étui  étant  deftiné  à  affujétir  le  ther¬ 
momètre,  doit  avoir  neuf  lignes  de  dia¬ 
mètre;  une  partie  de  fa  circonférence  doit 
faillir  hors  de  la  cuvette ,  de  l’autre  partie 
plonger  dans  l’eau  du  bain  ,  de  quatre  pou¬ 
ces  de  demie  de  profondeur  :  puis  on  doit 
pratiquer  une  ouverture  de  la  largeur  d’une 
ligne  fur  toute  fa  longueur,  de  un  trou  dans 
le  fond ,  allez  grand  pour  que  le  bouton  du 
cylindre  qui  renferme  le  thermomètre ,  puilfe 
palier  au  travers ,  de  on  doit  attacher  un  cer¬ 
cle  de  fil  de  laiton  a  la  partie  fupérieure  de 
cet  étui  ,  qui  ferve  a  contenir  ce  cylindre 
dans  fon  équilibre.  Tout  étant  ainfi -difpofé> 
on  procède  comme  il  fuit. 

Des  différens  degrés  de  chaleur  qu  il  conviens 
d3  appliquer  aux  diflillations . 

Exemple. 

Quand  on  veut  convertir  de  l’eau-de-vie 
en  efprit-de-vin  commun  ,  on  remplit  la 
cucurbite  jufqu’aux  deux  tiers  de  fa  capa¬ 
cité  ;  on  la  place  dans  fou  bain-marie  ?  on  la 
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couvre  de  fon  chapiteau;  on  ajufte  le  réci¬ 
pient;  on  lutte  les  jointures,  &  on  place  le 
thermomètre  dans  l’étui  deftiné  a  le  conte¬ 
nir.  On  échauffe  le  liquide  ;  &:  quand  la 
liqueur  du  thermomètre  a  monté  jufqu’au 
74e  degré,  on  remarque  que  l’efprit  com¬ 
mence  à  couler  goutte  à  goutte  :  alors  ou 
tient  en  main  une  cafetière  remplie  d’eau 
froide  ;  on  verfe  peu  à-peu  dans  le  réfrigé¬ 
rant,  &:  en  proportion  de  ce  que  les  gouttes 
deviennent  plus  fréquentes  ,  &  jufqu  à  ce 
qu’elles  forment  le  filet;  on  remplit  pour 
lors  le  réfrigérant ,  qu’on  rafraîchit  autant 
de  fois  que  l’eau  devient  tiède  ;  quand  le 
filet  eft  totalement  établi ,  on  remarque  que 
la  liqueur  du  thermomètre  eft  montée  jus¬ 
qu’au  75e  degré.  Nous  devons  encore  faire 
remarquer  ici  que  cette  opération  doit  s’exé¬ 
cuter  depuis  ce  terme  jufqu’au  81e  degré  de 
chaleur ,  après  lequel  on  change  de  récipient, 
&;  on  laiffe  couler  jufqu’au  degré  de  l’eau 
bouillante  ;  mais  comme  cette  dernière  li¬ 
queur  eft  plus  âcre  qu’elle  ne  devroit  être, 
&  qu’elle  a  un  goût  plus  défagréable  , 
on  la  met  en  réferve,  &  on  la  reétifie  fépa- 
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rément,  après  l’avoir  mife  en  diffolution 
dans  l’eau. 

Remarques  fur  la  recüficaùon  de 
U  Efprit-de-Kin. 

Quand  on  redifîe  refprit-de-  vin  com¬ 
mun  ,  comme  il  a  été  dit  ci-deffus ,  on 
remarque  que  les  gouttes  d’efprit  commen¬ 
cent  a  couler  fréquemment  au  73e  degré  ,  6c 
qu’elles  forment  le  filet  au  74e  ;  or ,  comme 
cette  opération  doit  s’exécuter  depuis  ce 
terme  jufqu’au  77e  degré,  on  aura  l’attention 
de  gouverner  le  feu  de  manière  que  la  liqueur 
du  thermomètre  ne  monte  pas  au  deffus  ; 
car  on  remarque  qu’une  partie  du  phlegme 
monte  avec  l’efprit,  quand  le  mercure  eft 
monté  jufqu’au  78e  degré  ;  &  lorfqu’on  a 
retiré  les  deux  tiers  du  premier  produit,  on 
change  de  récipient ,  &:  on  continue  la  dis¬ 
tillation  jufqu’au  84  ou  85e  degré,  puis  on 
met  ce  dernier  produit  en  réferve,  pour  en 
faire  ufage,  comme  eau  de- vie  redifiée. 

Quant  à  ce  qui  concerne  les  opérations 
qui  font  feulement  applicables  à  la  redifica- 
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tion  8c  à  la  circulation  de  l’eau-de-vic,  voyez 
ce  qui  a  été  dit  aux  articles  eau-de-vie . 

Les  diftillations  des  efprits  aromatiques 
qu’on  retire  des  écorces  de  cédrat ,  d’oran¬ 
ges,  de  bergamotes ,  de  limes  8c  de  poncires, 
qui  commencent  à  s  effe&uer  au  75e  degré, 
doivent  s’exécuter  depuis  ce  terme  jufqu’au 
80e,  puis  on  change  de  récipient,  on  laiffe 
couler  le  furplus  jufqu’au  degré  de  l’eau 
bouillante  ,  8c  on  met  ce  dernier  produit  en 
réferve,  pour  n’en  faire  ufage  qu’après  avoir 
été  re&ifié. 

Toutes  les  plantes  mucilagineufes,  &:  les 
graines ,  comme  celles  de  l’anis ,  qui  font 
fufceptibles  de  fe  gonfler ,  fe  diftillent  d’abord 
depuis  le  7yc  jufqu’au  77e  degré  de  chaleur, 
puis  on  augmente  le  feu  par  degrés  jufqu’au 
quatre-vingt-troifième ,  8c  on  laiffe  couler  la 
liqueur  jufqu’à  celui  de  l’eau  bouillante. 

De  la  rectification  des  efprits  aromatiques . 

Quand  on  veut  redifier  les  efprits  qu’on  a 
retirés  des  fruits  aromatiques,  on  y  ajoute 
une  quatrième  partie  d’eau  de  rivière ,  &: 
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quinze  jours  après  ce  mélange,  on  procède 
à  la  rectification.  Ces  opérations  i  doivent 
s’exécuter  depuis  le  foixante-treizième  ou  le 
foixante- quatorzième  degré  que  la  liqueur 
commence  à  couler  ,  jufqu’au  foixante-dix- 
huitième  terme  auquel  on  change  de  réci¬ 
pient  ;  on  laiiTe couler  la  liqueur  jufqu’au  degré 
de  l’eau  bouillante^on  met  les  derniers  produits 
en  réferve  pour  être  dittillés  de  nouveau  dans 
une  fécondé  opération ,  ou  bien  on  les  rectifie 
féparcment,  quinze  jours  après  les  avoir  mis 
en  difïolution  dans  un  tiers  d’eau  de  rivière. 

À  l’égard  du  degré  de  chaleur  qu’il  con¬ 
vient  d’appliquer  aux  différentes  diflillations 
des  liqueurs  aromatiques  (impies  ,  comme 
les  eaux  de  fleurs-d’orange ,  d’œillet,  de  ca¬ 
ndie,  de  méliffe,  de  gérofle ,  de  noix-muf- 
cade,  de  rôles,  &c.  on  ne  peut  les  diriger 
par  le  moyen  du  thermomètre ,  parce  que 
j’ai  remarqué  que  ces  liqueurs  ne  fe  difiil- 
loient  convenablement  qu’à  feu  ouvert  ;  je 
dis  à  feu  ouvert ,  parce  que  les  bains  de  fable 
ou  de  cendre  exigent  les  mêmes  foins  que  le 
feu  nud.  Or  ,  comme  on  ne  peut  eftimer  les 
degrés  de  chaleur  qu’on  doit  appliquer  à  ces 

différentes 
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differentes  diftillations ,  qu’en  raifon  de  la 
grofleur  du  filet  qui  en  découle ,  il  femble 
qu’en  avertiflant  que  ces  opérations  ne  font 
que  commencer  à  s’effeétuer  qu’au  degré  de 
chaleur  où  les  diftillations  fpititueufes  finit* 
fent,  il  ne  nous  refte  plus  qu’à  obferver  qu’au 
moyen  des  comparaifons  qu’on  peut  s’habi¬ 
tuer  peu  à  peu  à  faire,  de  la  grofleur  desfilets 
qui  ont  été  déterminés  par  le  thermomètre» 
avec  ceux  des  diftillations  a  feu  ouvert ,  on 
parvient  à  eftitner  avec  autant  de  précifion 
les  degrés  de  chaleur  qu’on  doit  appliquer  à 
ceux-ci. 

L’ufage  du  thermomètre  nous  eft  encore 
d’une  très-grande  utilité  pour  déterminer  les 
différens  degrés  de  chaleur  qu’il  convient 
d’appliquer  aux  liquides  qu’on  fournet  à 
l’adion  du  feu,  tant  à  deflein  de  les  fublimet 
par  le  moyen  de  la  circulation ,  qu’à  l’effet 
de  s’approprier  les  huiles  effentielles  des  fruits 
par  le  moyen  de  l’infufion  :  c’eft  auflî  de 
quoi  nous  rendrons  plus  particulièrement 
raifon  ,  aux  articles  des  liqueurs  compofécs 
par  le  moyen  d’une  fimple  infufion. 

Nous  ne  donnerons  aucuns  préceptes  fur 
I.  Partie.  N 
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ce  qui  concerne  la  diftillation  des  effences 
ou  quintefîences ,  parce  qu’on  ne  peut  exer¬ 
cer  cette  partie  de  notre  Art,  que  dans  les 
pays  où  les  fruits  aromatiques  croiffent  plus 
abondamment  :  d’ailleurs ,  1  acreté  8c  le  goût 
défagréable  dont  prefque  toutes  les  quintcf- 
fences  qu’on  nous  apporte  font  imprégnées, 
doivent  les  faire  bannir  de  nos  liqueurs. 


CHAPITRE  XI  IL 

De  la  compojïùon  des  Liqueurs. 

(A 

XJ  N  appelle  compofition  le  mélange  afforti 
des  efprits  aromatiques  quon  affocie ,  8c 
auxquels  on  ajoute  une  quantité  déterminée 
de  fucre  clarifié,  8c  de  l’eau  la  plus  douce 
8c  la  plus  lympidc. 

Je  ne  m’arrêterai  point  à  faire  i’hiftoirç 
naturelle  du  fucre  ,  8c  encore  moins  à 
décrire  les  propriétés  de  cette  fubftance  , 
lion  plus  que  celles  qui  ont  été  attribuées  à 
l’eau  élémentaire  pure ,  parce  qu’indépendam- 
mentde  ce  que  leurs  vertus  font  généralement 
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connues,  ces  deux  parties  ont  été  fupérieure- 
ment  traitées,  &  je  ne  ferois  que  répéter  ce 
qui  a  été  dit  fur  l’un  &£  l’autre  fujet  ;  mais 
j’obferverai  que,  pour  réuffir  parfaitement 
dans  la  compofition  des  liqueurs  \ 

i°.  Il  faut  que  FArtifte  ait  toujours  fon 
laboratoire  garni  d’une  allez  grande  quantité 
de  notre  eau  -  de  -  vie  rectifiée  ,  d’efprit  de- 
vin  commun  ,  6e  dcfprit-de-vin  rectifié  fui- 
vant  la  méthode  que  nous  avons  indiquée 
ci  deffus ,  pag.  no  6e  12.9. 

z°.  De  chacune  des  différentes  efpèces 
d’efprits  ou  teintures  aromatiques ,  pour  n’en 
faire  ufage  que  fix  mois  après  1  infufion  ou 
la  diftillation. 

30.  S’il  arrivoit  néanmoins  qu’on  fût  obli¬ 
gé  de  faire  le  mélange  de  quelques-uns  de 
ces  efprits  aromatiques ,  avant  qu’ils  euffent 
éprouvé  ce  degré  de  coétion  qui  leur  eft  né- 
ceffaire,  il  conviendroit  de  les  faire  circuler 
pendant  trois  ou  quatre  jours,  comme  il  a 
déjà  été  dit,  avant  de  les  faire  entrer  dans 
aucune  compofition ,  parce  que  le  mouve¬ 
ment  6c  le  degré  de  chaleur  que  ces  efprits 
éprouvent  pendant  leur  circulation  ,  fervent* 

T  0  * 
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non-feuicment  à  réunir  plus  intimement  les 
huiles  eflentielles ,  mais  encore  à  modifier 
l’ardeur  du  menftrue  qui  s’eft  chargé  du  prin¬ 
cipe  odorant. 

4°.  Il  eft  effcntiel  que  l’Artifte  connoifTe 
parfaitement  l’analogie  5c  les  rapports  que 
les  odeurs  &:  les  faveurs  peuvent  avoir  en¬ 
trai  les  ,  parce  que  dans  toutes  les  combinai- 
fons  pofïibles ,  on  doit  non-feulement  avoir 
pour  objet  de  créer  des  odeurs  5c  des  faveurs 
nouvelles,  mais  encore  de  perfectionner , 
autant  qu’il  eft  poffible,  celles  que  la  Nature 
a  produites,  de  manière  que  par  le  moyen 
descombinaifons  nouvelles, il  puiffe  réfulter 
des  liquides  qui  ayentla  faculté  d’affefter  nos 
organes  plus  fenfiblement  5c  plus  agréable¬ 
ment. 

5°.  Les  préceptes  que  nous  nous  fommes 
propofés  d’établir  pour  chacune  des  formu¬ 
les  que  nous  donnerons  dans  la  fuite,  fer- 
viront  bien  a  conduire  l’Artifte,  de  manière 
à  ne  pas  faire  de  ces  affociations  difeordan- 
tes,  qui  tendroient  plutôt  a  abforber  qu’a 
augmenter  l’odeur  5c  la  faveur  naturelle  des 
fruits }  mais  comme  leurs  qualités  fpéci- 
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fiques  ne  font  prefque  jamais  les  mêmes, 
&:  que  l’art  de  fuppléer  au  défaut  de  leur 
conftitution ,  eft  un  art  qui  dépend  autant 
du  bon  goût  que  de  la  théorie  6c  de  la 
pratique  ;  tous  ceux  qui  s’occuperont  de 
cette  partie,  ne  trouveront  nas  également 
bien  le  degré  de  perfe&ion  qui  convient  à 
ces  différentes  affociations  ;  &:  il  n’y  aura 
d’heureux  que  ceux  qui  auront  reçu  de  la 
Nature  un  goût  exquis  :  ceux  ci  pourront 
réformer,  augmenter,  ordonner  6c  prononcer 
fur  la  jufte  proportion  des  mélanges. 


CHAPITRE  XIV. 

\  • 

Des  fubflances  colorantes . 

X^es  couleurs  bleues  ,  jaunes,  rouges,  ver¬ 
tes  6c  violettes  qu’on  donne  aux  liqueurs, 
n’ont  été  imaginées  qu  a  deffein  de  fatis- 
faire  l’idée  de  ceux  qui  font  avides  de  nou¬ 
veautés.  L’Artifte  plus  éclairé  ne  doit  avoir 
de  confldération  pour  ces  produ&îons  de 
fantaifles,  qu’ autant  que  les  différentes  fubf- 

N  iij 
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tances  colorantes  dont  on  peut  faire  ufage* 
ifauront  aucune  influence  nuiüble  fur  les 

liqueurs  dans  lefquelles  on  les  fait  entrer. 

,  \ 

Par  exemple  ,  avec  la  teinture  qu’on  retire 
de  la  cochenille,  on  peut  colorer  l’eau  de 
cédrat,  que  Solminî  a  appelée  parfait- amour s 
feulement  à  cstufe  de  la  couleur  rouge  qu'il 
s’efl:  avifé  de  faire  entrer  dans  cette  liqueur. 
Sigogne  6c  Garus  fe  font  également  fervis  de 
la  teinture  de  fafran ,  le  premier,  pour  don¬ 
ner  la  couleur  jaune  à  fon  huile  de  Vénus  ; 
êc  le  fécond ,  à  l’élixir  qu'on  appelle  en¬ 
core  du  nom  de  T  Auteur.  On  peut  encore 
faire  ufage  de  cettte  même  fubftance  pour 
colorer  les  differentes  efpèces  de  liqueurs  de 
fantaifie ,  qui  n’ont  aucun  caraûère  diftinc- 
tif;car  autrement  il  arriveroit  que  la  faveur 
du  fafran  abforberoit  une  partie  du  parfum 
des  liqueurs  qui  ne  feroient  eompofées  que 
d’une  feule  efpèce  de  fruit.  Or,  quand  on 
Voudra  donner  une  couleur  jaune  a  celles  ci  , 
on  fera  entrer  une  petite  quantité  de  teinture 
de  cochenille  dans  l’huile  de  fucre  qui  doit 
faire  partie  du  mélange  de  la  liqueur.  La 
teinture  qu’on  retire  de  la  cochenille,  ainfî  que 


et  Marchand  i>e  Liqueurs.  199 

la  première  de  celles  qu’on  retire  des  pierres 
de  tournefol ,  par  le  moyen  de  l’efprit- de-vin, 
étant  mêlées  proportionnellement  ,  fervent  à 
colorer  l’huile  d’anis  5c  l’huile  de  rofes  en 
rouge;  ce  qui  ne  pourroit  avoir  lieu  fans 
le  mélange  de  la  couleur  violette  que  donne 
le  tournefol,  parce  que  la  couleur  jaune  de 
l’huile  de  fucre  communiquerait  une  teinte 
jaunâtre  à  celle  de  la  cochenille,  5c  la  rein-- 
*  turc  qu’on  retire  des  pierres  de  tournefol 
par  le  moyen  de  l’eau,  nous  donne  une  belle 

couleur  de  violette» 

Nous  n’indiquerons  point  d’autres  fuhf- 
tances  colorantes,  parce  que  toutes  celles 
dont  on  pourroit  faire  ufage ,  tendent  à  alté¬ 
rer  la  qualité  des  liqueurs  :  d’ailleurs  ,  comme, 
la  première  ,  la  fécondé  &  la  troifïème  tein¬ 
ture  qu’on  retire  de  la  cochenille  5c  du  tour¬ 
ne  fol  diffèrent  entr’elles  ,  on  peut  non-feu¬ 
lement  varier  agréablement  ces  couleurs  , 
mais  on  peut  encore  en  créer  de  nouvelles , 
en  mêlant  une  partie  des  unes  avec  les 
autres. 

Il  eft  néceflaire  que  la  fubftance  fucrante 
qu’on  fait  entrer  dans  les  liqueurs ,  (bit  cia-- 
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rifiée  &c  cuite  en  confiftance  de  fyrop  pour 
les  liqueurs  blanches  ;  de  pour  les  liqueurs 
huileufes,  il  faut  que  ces  fyrops  foient  con¬ 
vertis  en  huile.  La  clarification  du  fucre 
devient  d'autant  plus  néccflaire,  que  le  goût 
de  figues  grafi'es,  communiqué  par  les  écu¬ 
mes  qu'on  retire  du  fucre ,  tend  non-feule¬ 
ment  à  affoiblir  la  partie  la  plus  agréable  du 
parfum  des  fruits ,  mais  encore  à  commu¬ 
niquer  une  faveur  fade  &:  gluante  à  ces  li¬ 
queurs  ,  de  manière  qu’elles  s’attachent  en¬ 
core  au  palais  ôc  aux  lèvres  long -temps 
après  quelles  ont  été  compofces:  d’ailleurs, 
les  différens  degrés  de  cuiffbn  qu’on  fait 
éprouver  au  fucre  clarifié ,  leur  communique 
encore  un  ton  beaucoup  plus  favoureux. 


C©’ 
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CHAPITRE  XV- 

De  la  clarification  s  &  des  inconvéniens  qui 
réfulcent  de  la  filtration  des  Liqueurs . 

On  ne  doit  point  filtrer  les  liqueurs ,  parce 
que  cette  opération  occafionne  non-feule¬ 
ment  la  perte  réelle  d'environ  une  feizième 
partie  de  la  liqueur ,  mais  qu'elle  occafionne 
encore  l'évaporation  de  la  majeure  partie  de 
l’efprit  refteur;  &  on  ne  peut  éviter  de  tom¬ 
ber  dans  ces  inconvéniens,  qu’en  les  collant 
avec  le  blanc  d'œuf  :  pour  cet  effet ,  on 
.  fouette  deux  blancs  d’œufs  \  &  lorfqu’ils  ont 
été  réduits  en  moufle ,  on  y  ajoute  un  demi- 
feptier  d'eau  de  pluie  par  proportion  de  douze 
ou  quinze  pintes  de  liqueur  ;  on  agite  le  tout 
enfemblc,  6c  on  laifle  repofer.  Or,  comme 
il  arrive  quelquefois  qu'une  partie  de  ce  qui 
!  doit  former  le  dépôt  des  liqueurs  qu’on 
colle  dans  de  grofles  bouteilles ,  fe  rafiem- 
ble  fur  la  fuperficie  ,  lorfque  cet  inconvé- 
!  nient  arrive ,  on  agite  le  vaifleau  de  quinze 
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ch  quinze  jours ,  à  deux  ou  trois  reptiles 
différentes;  6e  fi,  après  l’avoir  agité  comme 
il  vient  d’être  dit,  il  arrivoit  encore  que  la 
totalité  du  depot  ne  fe  fût  pas  précipitée 
au  fond  du  vaiffeau  ,  on  laifferoit  éclaircir 
la  liqueur,  on  la  foutireroit  avec  un  fyphon  , 
8c  on  raffembleroit  tous  les  dépôts  dans 
un  feul  vaiffeau  ;  quand  ces  dépôts  fe  font 
éclaircis,  on  foutire  de  nouveau  :  on  filtre 
ce  qui  eft  refeé ,  au  travers  d’une  petite  chauffe 
de  drap  blanc  de  Lodève  ;  on  mêle  la  liqueur, 
qui  en  découle  avec  celle  qui  a  été  foutirée. 

Quand  on  fabrique  les  liqueurs  en  plus 
grande  quantité ,  on  les  met  dans  des  ton¬ 
neaux  deftinés  à  cet  ufage  :  on  laifié  repofer 
pendant  trois  ou  quatre  jours;  on  les  colle 
comme  ci-deffus  ;  on  les  laiffe  s’éclaircir ,  puis 
on  filtre  également  le  dépôt  au  travers  d’une 
chauffe  de  drap. 

On  ne  doit  point  coller  les  ratafiats  de 
ccrifes,  des  quatre  fruits  rouges,  de  fram- 
boifes  8c  d’œillets,  parce  que  ces  liqueurs 
s’éciairciffent  d’elles-mêmes. 

Nous  obfervons  enfin  que  les  moyens  dont 
nos  Fabricans  de  liqueurs  communes  font 
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ufage  ,  tant  pour  ce  qui  concerne  la  diflilla- 
tion ,  que  îa  compofition  &  la  clarification 
de  leurs  liqueurs ,  différent  totalement  de 
ceux  que  nous  avons  établis  y  mais  on  doit 
fe  rappeler  que  nous  avons  déjà  prévenu 
que  nous  ne  traiterions  pas  cette  partie , 
parce  que  ces  liqueurs  n’ont  été  imaginées 
que  pour  fatisfaire  le  goût  dépravé  du  peuple. 
D’ailleurs ,  comme  on  a  pouffé  aufli  loin 
qu’il  cft  poflible  de  le  faire ,  la  manie  de  fal- 
fificr  &  d’altérer  les  produétions  de  tous  les 
genres,  les  Marchands  ôc  les  Artifans  qui 
font  ufage  de  ces  moyens  dont  ils  croyent 
n’avoir  plus  à  rougir,  quoique  contraires  à 
la  probité  ,  n’ont  pas  befoin  de  leçons ,  parce 
qu’ils  ont  toujours  affez  d’induftrie  pour 
fatisfaire  leur  cupidité. 

Des  P  ajlilles. 

On  appelle  encore  compofition,  le  mélange 
afforti  des  huiles  effcntielles  avec  le  fucre  en 
poudre,  Sc  la  gomme  adragant  qu’on  fait 

i  •  ' 

diffoudre  dans  des  eaux  aromatiques  fimples. 
Ces  différentes  fubftances ,  ainfi  que  quelques 
gommes-réfines,  forment  le  compofé  des 
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paftiiles  que  les  Apothicaires  appellent  tro 
chifques.  Le  mot  compofition  s'étend  auflt 
fur  les  difFérens  mélanges  du  fuc  des  fruits  , 
6c  des  différentes  efpèces  d’eaux  aromatiques 
fimples ,  avec  le  fuc  rafiné  en  pains ,  ou  cla¬ 
rifié  6c  cuit  jufqu’à  confiftance  de  fyrop  ; 
mais  comme  je  me  fuis  propofé  de  ranget 
ces  différentes  produirions  dans  la  claffe  des 
liqueurs  rafraîchiffantes  &:  des  glaces,  dont 
je  traiterai  dans  la  fécondé  Partie  de  mon 
Ouvrage  ,  on  trouvera  en  fon  temps  les 
principes  généraux  applicables  à  ces  articles. 


CHAPITRE  XV  L 

Principes  particuliers  fur  la  compofition  des 
Liqueurs  f p  iritueuf es* 

Quoique  les  principes  généraux  nous  pa- 
roiffent  affez  clairement  expofés ,  ils  feroient 
infuffifans,  6c  pour  ainfi  dire  inutiles,  fi  l’on 
négligeoit  d’y  joindre  les  détails  inftrudifs^ 
êc  l'art  de  les  appliquer  à  chacune  de  nos 
différentes  opérations.  En  fait  de  pratique  * 
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ccs  détails  non-feulement  font  plaifîr,  mais 
on  les  exige  avec  raifon  ;  les  répétitions 
qui  font  fi  faftidieufes  partout  ailleurs,  de* 
viennent  néceffaires  quand  il  s’agit  de  re¬ 
cettes. 

J’entreprends  d’autant  plus  volontiers  cette 
partie,  que  j’ai  préfumé  qu’elle  pafferoit,  au 
jugement  du  plus  grand  nombre ,  pour  la  plus 
effentielle  de  tout  l’Ouvrage.  C’eft  du  moins 
celle  qui  m’a  donné  plus  de  peine  ;  car ,  mal¬ 
gré  l’expérience  que  j’avois  acquife  par  un 
travail  affidu  pendant  quarante-fept  années  * 
j’éprouvai  néanmoins  combien  il  y  avoitde 
différence  entre  l’art  de  manipuler  &:  celui 
de  rendre  raifon  de  fes  procédés  d’une  ma¬ 
nière  affez  fenfible ,  pour  que  les  Élèves  foient 
en  état  de  les  imiter.  D’ailleurs  ,  toutes  nos 
opérations  m’étoient  devenues  fi  familières, 
que  depuis  plus  de  trente  années  j’avois  con¬ 
tracté  l’habitude  de  ne  les  diriger  que  par  les 
fens  du  goût  &  de  l’odorat  ;  de  forte  que 
j’avois ,  pour  ainfi  dire,  perdu  l’idée  des  quan¬ 
tités  proportionnelles,  tant  par  rapport  au 
poids  des  fubftances  qui  doivent  entrer  dans 
chacune  de  nos  compofitions ,  que  par  rap- 
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port  aux  mcfures  des  liquides  qui  en  font  la 
bafe  ;  de  forte  qu  il  m’a  fallu  faire  une  nou¬ 
velle  étude  pour  déterminer  les  quantités 
qu’il  Convenait  de  faire  entrer  dans  chacune 
de  mes  recettes. 

J’ai  déjà  prévenu  que  je  ne  traiterois  pas 
la  partie  qui  doit  comprendre  les  liqueurs 
communes ,  parce  que  j’ai  préfumé  que  leurs 
effets  fur  nos  organes  n’étoient  pas  aufïï  fa- 
lutaires  que  ceux  des  liqueurs  que  je  me  fuis 
propofé  de  traiter. 

On  ne  doit  pas  non  plus  s’attendre  à  trou¬ 
ver  ici  les  recettes  de  toutes  les  liqueurs 
poffibles ,  ni  meme  de  celles  qui  ne  font 
connues  que  par  les  différens  noms  pom¬ 
peux  qu’on  leur  a  donnés.  Je  fais ,  peut-être 
aufli  bien  qu’aucun  autre,  qu’elles  peuvent  fe 
varier  à  l'infini  ;  mais  comme  je  me  fuis  ini- 
pofé  la  loi  de  ne  traiter  que  des  liqueurs  les 
plus  médicamcnteufes  j  j’ai  négligé  ces  êtres 
de  raifon  pour  m’appliquer  plus  particuliè¬ 
rement  à  réunir  l’utile  à  l’agréable. 

On  ne  doit  pas  plus  perdre  de  vue  ce  que 
j’ai  dit  dans  les  principes  généraux  j  favoir, 
qu’il  ne  falloir  jamais  travailler  fur  aucun 
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fruit  avant  que  fa  nature  fût  bien  connue; 
6e  pour  ne  rien  laiffer  à  deflrer  fur  cette 
matière,  après  avoir  donné  la  defeription 
des  différentes  fubftances  ,  je  donnerai  à  la 
fuite  de  mes  recettes  ,  les  vertus  que  les 
Médecins  ont  attribuées  à  chacune  de  ces 
liqueurs. 

On  doit  encore  fe  rappeler  que  j’ai  dit 
qu’il  falloir  que  l’Artifte  eut  toujours 
fon  laboratoire  garni  de  chacune  des 
différentes  efpéces  de  teintures  ,  ainfi  que 
d’efprits  aromatiques  ;  6e  j’obferve  encore 
ici  qu’il  eft  à  propos  que  ces  efprits  foient 
plus  que  moins  chargés  de  fruits;  car  quoi¬ 
que  je  me  fois  fait  une  loi  de  marquer  les 
dofes  avec  l’exa&itudc  la  plus  fcrupuleufe , 
comme  les  drogues  6e  les  fruits  11e  contiennent 
pas  toujours  les  mêmes  quantités  d’huile 
effentieile,  il  feroit  plus  avantageux  d’en 
trouver  plus  que  moins  dans  ces  efprits , 
parce  qu’il  eft  plus  aifé  de  les  étendre  que 
d’y  fuppléer ,  quand  ils  pèchent  par  le  défaut 
de  quantité:  au  furplus ,  le  bon  goût  6e  la 
pratique  donneront  cette  intelligence. 

Nos  Arciftes,  moins  délicats,  trouveront 
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peut-être  que  nos  opérations  font  accoiTH 
pagnées  de  précautions  trop  minutieufes  ; 
mais  ces  reproches  nous  feront  d’autant 
moins  fenfibles ,  que  ceux  qui  font  plus  ini¬ 
tiés  dans  la  pratique  de  cet  Art,  conclueront 
avec  nous  que  la  moindre  négligence  dans 
la  préparation  de  nos  liqueurs  occafionne- 
roit  un  préjudice  notable,  tant  par  rapport 
aux  fenfations  agréables,  qu’aux  effets  fa- 
lutaires  qu’elles  doivent  produire  fur  nos 
organes. 


CHAPITRE  XVII 

De  la  F  leur- d’Qrange. 

Nous  ne  connoiffons  aucune  efpéce  de 
fleurs  fur  laquelle  nos  Artifles  fc  forent  au¬ 
tant  exercés,  Se  qui  foit  dun  aufli  grand 
ufage  en  Médecine,  que  la  fleur-d’orange ; 
car,  indépendamment  de  ce  qu’on  retire  de 
cette  fleur  par  le  moyen  de  la  diftillation, 
une  eau  très-pénétrante,  &  qui  furpaffe  toutes 
les  autres  par  la-  bonne  odeur,  on  en  fait  en¬ 


core 
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core  différentes  efpéces  de  conferves  folides 
&  liquides,  un  fyrop,  de  la  marmelade,  des 
paftilles  ou  troehifques ,  des  dragées  grillées 
ou  perlées,  des  glaces  de  des  liqueurs  fpiri- 
tucufes. 

Comme  les  vertus  de  toutes  ces  prépara* 
tions  diffèrent ,  non-feulement  en  raifon  du 
degré  d’altération  que  ces  fleurs  ont  éprouve 
par  les  moyens  qui  ont  été  employés  dans 
les  différentes  manipulations ,  mais  encore 
en  raifon  de  leur  afibciation  avec  d’autres 
principes,  nous  rendrons  compte,  lorfquil 
en  fera  temps,  des  propriétés  que  les  Méde* 
cins  ont  attribuées  a  chacune  de  ces  différen¬ 
tes  comportions. 

On  ne  connoît  point  non  plus  de  fleurs 
dont  rôdeur  affecte  auflï  agréablement  d£ 
auffi  fenfibkment  l’organe  de  l’odorat,  que 
celle  qui  s’exhale  des  pétales  de  des  étamines 
de  la  fleur-d’orange  ;  mais  la  difficulté  des 
moyens  de  recueillir  ces  particules  odoran¬ 
tes  ,  ainfi  que  de  ceux  qui  pourroient  favo- 
rifer  la  diftraftion  de  la  trop  grande  amer¬ 
tume  qui  produit  une  fenfation  fi  défagréable 
Partie,  O 
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fur  l’organe  du  goût ,  qu’elle  abforbc  le 
parfum  délicieux  de  ces  fleurs  ;  ces  difficultés, 
dis  je,  ont  toujours  excité,  &:  pour  ainfî 
dire  fans  fuccès,  l’émulation  de  nos  Diftilla- 
teurs.  J’ai  néanmoins  cru  devoir  me  difpen- 
fer  de  rapporter  ici  tous  les  moyens  dont  on 
a  fait  ufage,  tant  a  deffein  de  fe  débarraffer 
de  cette  amertume  ,  que  de  s’approprier  le 
principe  balfamique  de  ces  fleurs ,  parce  que 
j’ai  préfumé  qu’il  fuffîroit  d’obferver  que 
quand  on  fait  infufer  les  pétales  dans  l’eau 
iimple  ou  bien  dans  l’eau-de-vie  qui  contient 
ordinairement  plus  de  flegme  que  d’efprit, 
les  teintures  qu’on  en  retire  par  ces  moyens, 
nous  donnent  une  amertume  afiez  confidé- 
rable ,  pour  nous  autorifer  à  conclure  qu’on 
ne  peut  parvenir  à  féparer  les  deux  fubftan- 
ces  qui  fe  trouvent  réunies  dans  ces  pétales , 
qu’en  y  appliquant  un  menftrue  purement 
aqueux ,  qui  a  la  faculté  de  fe  charger  des  fels 
âcres  &  amers ,  ou  bien  en  y  appliquant  d’a¬ 
bord  un  menftrue  fpiritueux,  qui  foit  affez 
déflegmé  pour  ne  fe  charger  que  de  la  fubf- 
îance  aromatique  la  plus  pure ,  la  plus  dé¬ 
liée  ,  la  plus  agréable  ,  de  la  feule  qui 
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puiffe  produire  les  mêmes  fenfations  fur  les 
organes  du  goût  5c  de  l’odorat. 

La  diftillation  de  ces  fleurs  nous  offre  bien 
encore  un  troifîème  moyen  par  lequel  on 
fépare  également  ces  deux  fubftances}  mais 
l’odeur  &c  la  faveur  des  efprits  qui  en  réful- 
tent,  ne  font  ni  fi  agréables,  ni  auffi  péné¬ 
trantes  que  celles  qu’on  obtient  par  le  moyen 
de  l’efprit-de  vin  déflegmé  ,  parce  que  la 
majeure  partie  de  l’efprit  redeur  le  plus  délié 
s’évapore  à  travers  les  luts  pendant  l’opéra¬ 
tion. 

Quoique  la  liqueur  qui  réfulte  des  procé¬ 
dés  qu’on  exécute  par  le  moyen  de  l’efprit- 
de-vin  redifié,  remplifle  parfaitement  bien 
le  double  objet  que  nous  nous  étions  pro- 
pofé ,  nous  donnerons  néanmoins  la  formule 
de  celle  qui  n’a  pas  le  mérite  d’affeder  auffi 
agréablement  nos  organes  >  mais  comme 
cette  dernière  liqueur  contient  plus  d’huile 

1 

ondueufe  ,  elle  pourroit  également  avoir  la 
faculté  de  remplir  d’autres  indications.  D’aih 
leurs ,  nous  obfervons  encore  que  quand  ces 
deux  efpéces  de  liqueurs  fe  font  éclaircies  * 
fi  on  les  mêle  par  égale  partie  P  il  arrive  que 
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ce  mélange  produit  une  troifième  efpècc  de 
liquide  quia  non-feulement  le  mérite  de  (a- 
tisfaire  tous  les  goûts ,  mais  encore  toutes  les 
vertus  que  les  Médecins  ont  attribuées  à  la 
fleur  d  orange* 

Crème  de.  F  leurs-  et  Orange . 

On  choifira  quatre  livres  de  fleurs-d’orange 
fraîchement  cueillies ,  bien  nourries  &c  bien 
fèches  j  c’eft-à-dire ,  que  ces  fleurs  foient  pri¬ 
vées  de  toute  humidité  étrangère  >  car  nous 
avons  remarqué  que  quand  elles  ont  été 
cueillies  peu  de  temps  après  la  pluie  ,  ou 
qu’elles  ont  été  mouillées  à  defléin  d’en  aug¬ 
menter  le  poids,  ou  de  leur  donner  un  nouvel 
air  de  fraîcheur,  il  arrive  ce  qui  a  déjà  été  dit, 
page  85  des  principes  généraux,  que  i’humi- 
difcé  furabondante  dont  ces  fleurs  font  char¬ 
gées,  produit  un  mouvement  de  fermenta¬ 
tion  affez  considérable  pour  occafionner 
non* feulement  l’évaporation  de  Fefprit  rec¬ 
teur  ,  mais  qui  fait  encore  que  le  goût  de  vert 
ou  acerbe  du  calice  &  du  piftile  fe  mêle  ,  &T 
abforbe  la  majeure  partie  du  parfum  de  la 
fleur. 
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On  doit  encore  obferver  que  les  premiè¬ 
res  fleurs  qui  paroiflent  fur  l’arbre  ,  font 
mieux  nourries  &:  plus  remplies  de  principes 
odorans  que  les  dernières  qu’on  recueille  ,  Sc 
que  celles  qu’en  récolté  en  automne  contien¬ 
nent  encore  moitié  moins  de  parfum ,  que  cel¬ 
les  qui  paroiflent  au  commencement  de  l’été. 

Lorfqu’on  a  fait  un  bon  choix  de  ces 
fleurs,  on  détache  avec  précaution  les  feuilles 
ou  pétales  du  calice ,  &:  on  les  met  chacune 
féparément  en  réferve ,  après  quoi  on  pèfe 
deux  livres  de  ces  pétales  ,  qu’on  fait  infufer 
pendant  deux  heures  dans  huit  pintes  de 
notre  cfprit-de-vin  re&ifié  ;  puis  on  coule  la 
liqueur  au  travers  d’un  tamis  ;  on  la  met  en 
réferve  dans  un  vaifleau  qu’on  tient  bien 
bouché  ,  &:  on  jette  les  pétales  dans  une 
eucurbite  avec  quatre  pintes  d’eau  de  rivière; 
on  la  place  dans  fon  bain-marie  ;  on  la  cou¬ 
vre  de  fon  chapiteau  ;  on  ajufte  le  récipient  ; 
on  lutte  les  jointures  >  on  place  le  thermo¬ 
mètre  dans  le  bain,  &:  on  fait  diftilicr  au 
même  degré  de  chaleur ,  que  pour  la  recti¬ 
fication  de  1’efpnt  de-vin  (  1  ).  Lorfque  la 

'  ■,*  1  1  - - - — WuKifl 

(1)  Voyez  pag,  iiÿ. 
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liqueur  du  thermomètre  eft  montée  jufqu’aa 
78e  degré ,  on  change  de  récipient }  on  verfe 
le  premier  produit  dans  le  vaifleau  qui  con¬ 
tient  rcfprit  quon  a  mis  en  réferve  ;  on  aug¬ 
mente  le  feu;  on  continue  la  diftillation  juf- 
qu  au  degré  de  chaleur  de  l’eau  bouillante , 
&  on  met  ce  dernier  produit  en  réferve ,  à 
l’effet  d  erre  reftifié  dans  une  fécondé  opéra¬ 
tion.  La  diftillation  étant  finie  ,  on  démonte 
l’appareil,  &  on  commence  la  compofition. 

Pour  cet  effet ,  on  fait  fondre  dix  neuf  livres 
de  fucre  en  pains  dans  cinq  pintes  d’eau ,  dans 
P  une  defquelies  on  a  préalablement  fouetté 
deux  blancs  d’œufs ,  puis  on  fait  clarifier 
fuivant  la  méthode  ,  c’éfl>a-dire ,  en  rallen- 
tiffant  le  feu  lorfque  le  liquide  commence 
à  bouillir,  &C  en  obfervant  de  jeter  peu-à- 
peu  de  l’eau  froide  fur  les  bouillons,  juf- 
qu’à  ce  que  toute  l’écume  foit  montée  ,  &: 
quelle  foit  devenue  blanche.  Ce  fucre  étant 
cuit  au  perlé >  refroidi,  doit  produire  neuf 
à  dix  pintes  de  fyrop  :  alors  on  y  ajoute 
l’efprit  aromatique  de  fleurs- d’orange  ;  fc 
ces  deux  liquides  étant  mêlés  enfemble ,  on 
agite  fortement  le  mélange;  on  le  verfe  dans 
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de  groffes  bouteilles  de  verre  qu’on  tient  bien 
bouchées  >  on  laiffe  repofer  pendant  deux  ou 
trois  jours,  6c  on  colle  la  liqueur  avec  deux 
ou  trois  blancs  d’œufs  qu’on  fouette  dans 
un  demi  feptier  d’eau  de  pluie  ;  6c  îorfque 
le  marc  s’efl;  précipité  au  fond  du  vaiffeau  , 
on  foutire  avec  un  fyphon,  6c  on  paffe  le 
dépôt  au  travers  d’une  petite  chauffe  de  drap  ; 
on  mêle  la  liqueur  qui  en  découle ,  avec  celle 
qui  a  été  fou  tirée  ,  puis  on  la  met  en  réferve 
dans  de  petites  bouteilles-,  pour  en  ufer  au 
befoin. 

A  l’égard  des  boutons  de  la  même  fleur 
qu’on  a  réfervés ,  on  en  fépare  les  étamines  y 
on  les  met  dans  une  chopine  d’eau  de  rivière , 
puis  on  écrafe  légèrement  les  calices  6c  les 
piftiles  ;  on  les  jette  dans  une  poêle  avec  cinq 
pintes  d’eau  qu’on  échauffe  6c  qu’on  entre¬ 
tient  pendant  trois  heures  jufqu’au  cinquan¬ 
tième  degré  de  chaleur.  Enfin,  douze  heures 
apres  cette  opération ,  on  jette  le  tout  cn- 
femble  dans  une  cucurbite  qu’on  place  dans 
fon  fourneau  :  on  la  couvre  de  fon  chapiteau  y 
on  lutte  les  jointures,  6c  on  fait  diftiller  au 
petit  filet ,  jufqu’a  ce  qu’on  ait  obtenu  une 
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pinte  ou  trois  chopines  d’eau  de  fleurs  d'o¬ 
range  ,  qu’on  trouvera  être  encore  d’une 
qualité  fupérieure  ,  &:  qui  ne  fera  point  im¬ 
prégnée  du  même  goût  de  vert,  que  celle 
qu’on  nous  apporte  de  Graffe  ou  des  Ifles 
d’Hières ,  parce  que  le  degré  de  codion  que 
nous  avons  fait  fubir  aux  boutons,  avant  de 
les  foumettre  à  la  diftilîation ,  fert  à  les 
mûrir,  &:  à  faire  évaporer  la  majeure  partie 
de  cette  faveur  défagréable.  Cette  eau  de 
fleurs  d’orange  efi  néanmoins  encore  bien 
inférieure  à  celle  dont  nous  donnerons  la 
formule,  lorfque  nous  traiterons  des  eaux 
aromatiques  Amples, 

Crème  de  F  leur  s- dy  Orange. 

Seconde  Composition. 

On  choifira  qyatre  livres  de  fleurs- d’oran¬ 
ge,  comme  il  a  été  dit  ci-deflus;  on  fépare 
avec  précaution  les  pétales  &:  les  étamines, 
des  calices  &  des  pifliles:  on  met  ces  der¬ 
niers  en  réferve,  pour  en  faire  l’ufage  que 
nous  dirons  ci-après.  Cette  opération  étant 
finie,  on  met  les  pétales  &  les  étamines 
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dans  une  poêle,  avec  fîx  pintes  d’eau  de  ri¬ 
vière  :  on  place  le  vaiffeau  fur  le  feu  qu’on 
a  préparé  dans  un  fourneau  :  on  échauffe  8c 
on  entretient  le  liquide  pendant  trois  heures 
au  50e  degré  de  chaleur.  On  retire  le  vaiffeau 
du  feu,  8c  011  l’expofe  pendant  vingt-quatre 
heures  a  un  air  libre ,  puis  on  coule  le 
liquide  au  travers  d’un  tamis  de  crin ,  8c  on 
le  met  en  réferve,  pour  en  faire  ufage  avec 
les  calices,  comme  on  le  verra  ci-après:  on 
jette  ces  fleurs  dans  la  même  quantité  d'eau 
froide ,  8c  lorfqu  elles  y  ont  féjourné  pen¬ 
dant  une  heure ,  on  coule  de  nouveau  au 
travers  d’un  tamis,  8c  on  enveloppe  la  fleur 
dans  un  gros  linge,  qu’on  met  enfuite  fous 
la  prefle ,  à  l’effet  d'en  exprimer  toute  l’eau. 
On  délaye  enfuite  ces  fleurs  dans  huit  pintes 
d’efprit  de-vin  reûifié  ;  on  verfe  le  tout  dans 
une  cucurbite  qu’on  place  dans  fon  bain- 
marie  5  on  la  couvre  de  fon  chapiteau  aveu¬ 
gle  $  on  lutte  la  jointure  ;  on  place  le  ther¬ 
momètre  dans  le  bain  ;  on  échauffe  8c  on 
entretient  le  liquide  pendant  trois  jours  ,  à 
raifon  de  quatorze  heures  par  jour,  au  70e 
degré  de  chaleur,  8c  autant  de  fois  que  la 
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liqueur  fe  refroidit ,  on  l’agite  fortement  avec 
une  baguette  qu’on  introduit  dans  la  coeur- 
bite  par  le  tuyau  de  cohobation  ;  puis  vingt- 
quatre  heures  après  on  démonte  l’appareil  ; 
on  coule  le  liquide  au  travers  d’un  tamis 
plus  ferré  que  le  précédent  ;  on  met  la  li¬ 
queur  en  réferve  dans  un  vaiffeau  qu’on  tient 
bien  bouché  ;  on  jette  les  fleurs  dans  la 
meme  cucurbite ,  avec  quatre  pintes  d’eau 
de  rivière  ;  on  la  place  dans  fon  bain-marie  > 
on  la  couvre  de  fon  chapiteau  ;  on  ajufte  le 
récipient  ;  on  lutte  les  jointures ,  on  fait 
diftiller  jufqu’au  degré  de  chaleur  de  l’eau 
bouillante.  On  démonte  le  tout;  on  verfe  le 
produit  dans  le  vaiffeau  qui  contient  la  tein¬ 
ture  ;  &  lorfqu’on  veut  procéder  à  la  com- 
pofition  ,  on  fuit  exa&ement  la  même  mé¬ 
thode,  &:  on  fait  clarifier  la  même  quantité 
de  fucre  qui  a  été  preferite  ci  deflus. 

A  l’égard  des  calices  &  des  piftiles  qu’on 
avoit  réferyés,  on  les  écrafe  légèrement, 
on  les  fait  mûrir  comme  ci-devant:  on  y 
ajoute  le  liquide  qu’on  avoit  retiré  des  fleurs  > 
on  fait  diftiller  au  petit  filet,  jufqu’à  ce  qu’on 
ait  obtenu  une  pinte  ôc  demie  d’eau  de 
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fleurs-d’orange ,  qu’on  met  en  réferve.  «  La 
"  fieur-d  orange ,  dit  M.  Geofroy  dans  fa 
»  Matière  Médicale,  eft  céphalique,  ftoma- 
**  chique,  hyftérique,  alexipharmaque;  elle 
*»  fortifie  leftomac,  &  elle  chaffe  les  vents; 
»  elle  calme  les  accès  hyftériques  &;  les  mou- 
»  vemens  fpafmodiques  des  hypocondria- 
”  ques  ;  elle  excite  les  règles  feule ,  ou  dans 
«  quelque  liqueur  convenable.  «  Outre  ces 
propriétés,  il  femble  qu’on  pourroit  encore 
attribuer  a  notre  liqueur  de  fleurs-d’orange , 
celle  d  être  cordiale,  de  réjouir  le  coeur,  ôc 
de  ranimer  le  fang  &  les  efprits. 

Quand  les  Médecins  eftiment  devoir  ren¬ 
dre  l’une  ou  l’autre  de  ces  liqueurs  qui  réful- 
tent  de  nos  deux  compofitions,  plus  médi- 
camenteufe ,  ils  ordonnent  d’y  ajouter  une 
quantité  fuffifante  d’eau  de  fleurs-d’orange  ? 
mais  il  efl:  bon  d’obferver  que  ce  mélange  ne 
doit  s’effeduer  qu’à  l’inftant  du  befoin, 

Nous  avons  aufïi  remarqué  que  quand  on 
mêloit  une  cuillerée  de  notre  crème  de 
flcurs-d  orange  dans  un  demi*feptier  de  limo¬ 
nade  ou  d’orangeade ,  il  en  réfultoit  une  ef- 
pece  de  liqueur  végétale  anodyne,  fort  agréa- 
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ble  ,  qui  nous  paroîtroit  avoir  des  propriétés, 
particulières. 

On  fait  encore  entrer  îa  fleur-d’orange  da$s 
la  compofition  d’une  efpéce  d’élixir  de  pro¬ 
priété  ,  qui  cft  plus  agréable  ,  &:  dont  les  ver¬ 
tus  ?  quoique  différentes  s  ne  femblent  céder 
en  rien  a  celui  de  Paracelfe. 

Elixir  de  propriété . 


On  choiüt  une  once  de  vanille  du  Mexi¬ 
que,  dont  les  gouffes  foient  longues  d’envi¬ 
ron  (ix  pouces ,  bien  remplies ,  &  de  la  cou¬ 
leur  brune  tirant  un  peu  fur  le  noir,  brillante 
&  grade,  fans  être  luifante,  d’une  odeur 
fuave,  pénétrante  de  agréable. 

On  choidt  également  deux  onces  d’écorces 
de  candie  qu’on  appelle  lettre  rouge ,  qui  foient 
minces  ,  de  la  couleur  d’un  brun  rougeâtre, 
d’une  odeur  pénétrante,  dont  îa  faveur  foit, 
âcre ,  &  piquant  la  langue  quand  on  la  mâ¬ 
che.  ^ 


On  pulvérife  ces deux fubftances  enfemble, 
I ufqu’â  ce  qu’elles  foient  réduites  en  poudre 


impalpable,  puis  on  pulvérife  huit  onces 


* 
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fucre  blanc  \  on  jette  le  tout  dans  le  même 
mortier,  6c  on  fait  triturer  en  roulant  pen¬ 
dant  un  quart  d’heure  avec  le  pilon  ;  6c  lors¬ 
que  cette  opération  eft  finie,  on  fait  clarifier 
neuf  livres  6c  demie  de  fucre  en  pains ,  fut- 
vant  la  méthode }  6c  quand  il  eü:  cuit  au  perlé  y 
on  retire  le  vaifleau  du  feu,  puis  environ  dix 
minutes  après  on  délaye  les  poudres  dans  ce 
iyrop;  6c  quand  le  liquide  eft  totalement  re¬ 
froidi  ,  on  y  mêle  quatre  pintes  de  teinture 
fpirirueufe  de  notre  fleur  -  d’orange  de  la 
deuxième  compofition  ,  6c  dans  laquelle 
on  a  préalablement  fait  diffoudre  quatre  ou 
cinq  gouttes  de  notre  eflence  d’ambre  éthê- 
réc  ;  on  verfe  le  tout  dans  un  vaifleau  qu’on 
tient  bien  bouché  :  on  agite  fortement  cette 
liqueur  ,  de  deux  en  deux  jours ,  jufqu’à  fix 
ou  fept  reprifes  différentes,  puis  on  la  colle 
avec  un  blanc  d’oeuf  qu’on  fouette  dans  un 
demi-feptier  d’eau  de  puits  *,  6c  lorfque  le 
marc  s’eft  totalement  précipité  au  fond  du 
vaifleau ,  on  foudre  avec  un  fyphon  de  ervf- 
tal ,  6c  on  met  la  liqueur  en  réferve  pour  en 
ufer  au  befoin. 

Quoique  les  propriétés  des  fubftanccs  qui 
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forment  le  compofé  de  cette  liqueur  foient 
bien  connues,  comme  leur  affociation  doit 
probablement  apporter  du  changement  dans 
les  effets  quelles  doivent  produire,  les  Mé¬ 
decins  attribueront  à  cette  nouvelle  produc¬ 
tion  toutes  les  vertus  qu’ils  eftimeront  devoir 
lui  accorder.  Ainfi  nous  nous  renfermerons 

Amplement  à  obferver  que  ce  compofé  pro- 

« 

duit  une  nouvelle  liqueur,  qui  eft  peut-être 
la  plus  agréable ,  &  une  des  plus  faîutaires 
de  toutes  celles  qui  ont  été  imaginées  ;  &: 
que ,  fi  cet  élixir  étoit  confervé  pendant  cinq 
ou  fix  ans ,  on  eftimeroit  infailliblement  qu’il 
cft  fulceptible  d’être  rangé  dans  la  claife  des 
baumes  artificiels. 

A  l’égard  du  dépôt  qui  s’étoit  précipité  au 
fond  du  vaifleau ,  on  le  fait  d’abord  infufer 
pendant  trois  ou  quatre  jours  dans  trois  cho- 
pines  d’efprit-de-vin  commun  ,  puis  on  y 
ajoute  trois  chopines  d’eau  de  rivière?  on 
agite  fortement  le  tout  enfemble  ;  on  fait 
infufer  pendant  huit  jours  ;  on  verfe  le  liquide 
dans  une  cucurbite  qu’on  place  dans  fon  bain- 
marie,  on  la  couvre  de  fon  chapiteau,  on 
lutte  les  jointures,  on  ajufte  le  récipient. 
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poison  fait  diftiller,  &c  on  laiffe  couler  la  li¬ 
queur  jufquau  degré  de  chaleur  de  l’eau 
bouillante.  On  démonte  l’appareil,  on 
met  le  produit  en  réferve  dans  un  vailîeau 
bien  bouché ,  pour  en  faire  ufage  dans  la 
compofition  de  l’eau  de  candie. 

Quant  à  ce  qui  concerne  les  conferves , 
tant  folides  que  liquides ,  ainfi  que  le  fyrop 
qu’on  prépare  avec  la  fleur-d’orange ,  nous 
donnerons  par  la  fuite  les  différentes  mé¬ 
thodes  qu’on  doit  fuivre  dans  leur  manipu¬ 
lation. 

La  fleur-d’orange  étant  convertie  en  oran¬ 
ges  &:  bigarades,  ces  fruits  ayant  acquis  le 
degré  de  maturité  néceffaire  ,  nous  offrent 
encore  une  infinité  d’autres  avantages  fur  lef 
quels  nous  aurons  occafîon  de  nous  étendre 
dans  la  fuite.  Ainfi ,  nous  ne  comprendrons 
dans  la  partie  qui  doit  nous  occuper  quant 
à  préfent ,  que  l’écorce  jaune  des  oranges 
douces,  qui  condiment  les  liqueurs  fpiri- 
tueufes  qu’on  appelle  fine  orange  ou  huile  d'o¬ 
range  ,  &  orange  ou  ratafiat  d'orange . 
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CHAPITRE  XVIII. 

Fine  Orange . 

T 

jLi  A  liqueur  appelée  ^z/z^  orange  doit  être 
compofée  avec  l’huile  eflenticlle  qui  réfide 
dans  les  écorces  d’orange  ,  &  qu’on  retire 
d’abord  par  le  moyen  de  l’infufion  de  ces 
écorces,  auxquelles  on  ajoute  une  partie  de 
celles  ducitron  dans  1’efprit-de-vin  commun, 
d’où  il  réfulte  une  teinture  qu’on  foumet  en- 
fuite  à  la  diftillation.  Pour  cet  effet  on  choifit 
vingt  deux  ou  vingt-quatre  oranges  de  Por¬ 
tugal  ,  qui  foient  bien  fraîches ,  d’une  belle 
couleur  d’or,  tirant  plutôt  fur  le  rouge  que 
fur  le  jaune  pâle.  On  fait  auffi  le  choix  de  iîx 
citrons  de  Portugal  ou  de  Gênes,  dont  les 
écorces  foient  également  fraîches,  bien  odo¬ 
rantes,  d’une  belle  couleur  citrine,  brillante, 
claire,  &  qui  foient  plus  épaiffes  que  fines. 

Lorfqu’on  a  fait  un  bon  choix  de  ces  fruits, 
on  les  efïùie  légèrement ,  l’un  après  l’autre , 
avec  une  vieille  ferviette,  puis  on  \ejle>  en 

obfervant 
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ob  fer  vaut  d’enlever  l’écorce  de  ces  fruits  pat 
petites  lames  minces ,  &:  qui  foient  aflez  dé¬ 
liées  3  pour  qu’il  n’y  refte  de  blanc  que  le  moins 
qu’il  fera  pofîîble.  On  laiifera  tomber  ces 
parties  d’écorces  fur  une  affiete  de  fayence 
qu’on  place  fur  une  table  devant  foi ,  &£ 
à  mefure  qu’on  aura  dépouillé  une  demi- 
douzaine  de  fruits  3  on  jettera  les  zeftes  dans 
une  cucurbite;  on  y  verfera  neuf  pintes  d’ef-r 
prit  de  vin  commun;  on  la  placera  dans  fou 
bain-marie?  on  la  couvrira  de  fon  chapiceau 
aveugle;  on  iutera  la  jointure  ;  on  mettra  le 
thermomètre  dans  le  bain  ;  on  échauffera  &£ 
on  entretiendra  ce  liquide  pendant  trois 
jours,  à  raifon  de  douze  heures  par  jour,  au 
foixante-dixieme  degré  de  chaleur;  &:  autant 
de  fois  que  ce  liquide  fe  refroidit,  on  agite 
fortement  avec  une  baguette  qu’on  introduit 
par  le  tuyau  de  cohobation;  puis  vingt-quatre 
heures  après  on  démonte  le  vaifTeau  ;  on 
coule  le  liquide  au  travers  d’un  tamis  de  crin , 
de  on  met  cette  teinture  en  réferve  dans  un 
vaiffeau  bien  bouché  :  on  jette  les  mêmes 
écorces  dans  la  cucurbite  avec  fix  pintes 
d’eau  de  riviere;  on  la  place  dans  fon  bain  y 
L  Partie ,  P 
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on  la  couvre  d’un  chapiteau  aveugle ,  on 
lutte  la  jointure  ,  on  échauffe  le  liquide  juf- 
qu’au  quarantième  degré ,  on  laiffe  refroidir 
pendant  vingt -quatre  heures ,  on  démonte 
le  vaiffeau ,  on  coule  le  liquide  comme  ci- 
devant  ,  on  jette  les  écorces  comme  inutiles, 
&  on  mêle  eette  deuxieme  teinture  avec  celle 
qu’on  a  mife  en  réferve,*  on  laiffe  le  mé¬ 
lange  en  diffolution  pendant  quinze  jours, 
puis  on  procède  à  la  diftillation  comme  il 
fuit. 

On  verfe  le  mélange  fufdit  dans  une  cucur- 
bite ;  on  la  place  dans  fon  bain  ;  on  la  couvre 
d’un  chapiteau  armé  de  fon  réfrigérant;  on 
ajufte  le  ferpentin  avec  le  récipient;  on  lutte 
les  jointures;  on  place  le  thermomètre  dans 
le  bain  ;  on  met  le  feu  au  fourneau  ;  on 
échauffe  le  liquide;  &:  quand  la  liqueur  du 
thermomètre  eft  montée  au  74e  degré  de 
chaleur ,  on  remarque  que  l’efprit  com¬ 
mence  à  couler  goutte  à  goutte  :  alors  on 
tient  en  main  une  cafetière  remplie  d’eau 
froide  qu’on  verfe  fur  la  calotte  du  chapi¬ 
teau  peu*  à  peu  ,  en  proportion  de  ce  que 
les  gouttes  deviennent  plus  fréquentes ,  ôc 
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jufqu’à  ce  qu’elles  forment  le  filet  :  alors  ou 
remplit  le  réfrigérant  qu’on  a  foin  de  rafraî¬ 
chir  autant  de  fois  que  l’eau  devient  tiède  j 

1 

&:  quand  le  filet  eft  totalement  établi,  on 
remarque  que  la  liqueur  du  thermomètre  eft 
montée  au  75e  degré.  Nous  devons  encore 
obferver  que  cette  opération  doit  s’exécuter 
depuis  ce  terme  jufqu’au  80c  degré  de  cha¬ 
leur,  puis  on  change  de  récipient,  on  laifîe 
couler  le  furplus  jufqu’au  degré  de  l’eau 
bouillante  ,  on  démonte  l’appareil  ,  &:  on 
met  ce  dernier  produit  en  réferve ,  pour  n’en 
faire  ufage  qu’après  avoir  été  reftifié. 

Nous  obfervons  ici ,  une  fois  pour  toutes  ; 
que  quand  l’efprit-de-vin  commun  n’eft  pas 
chargé  d’une  quantité  furabondante  d’eau , 
il  ne  doit  y  avoir  qu’un  neuvième  de  perte: 
ainfi  ,  notre  premier  produit  doit  être  de 
huit  pintes  d’efprit  aromatique ,  qui  fe  trou¬ 
veront  être  de  bonne  qualité ,  parce  qu’il 
n’eft  pas  néceffaire  que  cet  efprit  foit  auflï 
déphlegmé  que  l’efprit-de-vin  rectifié. 

Lorfqu’on  veut  paffer  à  la  compofition  ; 
on  fait  diffoudre  dix -neuf  livres  de  fucre 
en  pains  dans  cinq  pintes  d’eau  ,  dans  l’une 
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defquelles  on  a  fouette  deux  blancs  d’œufs , 
puis  on  fair  clarifier  fui  vaut  les  règles  de  l’art  ; 
5c  quand  l’écume,  qui  monte  fur  la  fuper- 
ficie,  eft  blanche,  on  fait  cuire  le  fyrop  juf- 
qu’au  fort  Boula  ;  on  retire  le  vaiffeau  du  feu; 
on  exprime ,  6c  on  paffe  au  travers  d’un  tamis 
le  fuc  de  quinze  oranges  qu’on  choifit  parmi 
celles  qui  ont  été  dépouillées  de  leur  écorce  , 
puis  on  le  filtre  au  travers  d’un  papier ,  5c  on 
le  mêle  avec  le  fyrop  qui  a  été  préparé  \  on 
y  ajoute  deux  pintes  de  bonne  eau  de  méliffe 
fimple,  en  obfervant  de  verfer  peu-a-peu, 
5c  d’agiter  le  liquide  avec  l’écumoire.  Quand 
le  tout  eft  bien  incorporé ,  on  y  fait  entrer 
les  huit  pintes  d’efprit  d’oranges  ;  on  agite 
fortement  les  deux  liqueurs  enfemble  \  on 
verfe  le  mélange  dans  de  greffes  bouteilles 
de  verre  j  on  laiffe  repofer  pendant  trois  oii 
quatre  jours  s  5c  on  colle  la  liqueur  avec 
deux  blancs  d’œufs  qu’on  fouette  dans  un 
demi-feptier  d’eau  de  puits  :  on  agite  encore  \ 
5c  lorfque  le  marc  s’eft  précipité  au  fond  du 
vaiffeau,  on  foutire  5c  on  paffe  le  dépôt 
comme  ci-deffus,  puis  on  met  la  liqueur 
en  réferve  pour  en  ufer  au  befoim 
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Orangejfe ^  ou  Ratafiat  d*  Oranges. 

Lorfqu’on  aura  fait  choix  de  la  même 
quantité  &:  de  la  même  qualité  d'oranges 
que  ci-deffus  ,  on  enlèvera  également  les 
écorces  de  ces  fruits  par  petites  lames ,  pour 
qu’il  n’y  refte  que  le  moins  de  blanc  qu’il  fera 
pofïible.  On  laiiïe  tomber  ces  parties  d’é¬ 
corces  dans  une  terrine  de  grais  qu’on  a 
placée  devant  foi  ;  &:  quand  cette  opération 
eft  finie  ,  on  met  les  oranges  qui  ont  été 
dépouillées  >  en  réferve ,  pour  en  ufer  comme 
ci-après  j  puis  on  place  deux  grandes  terrines 
l’une  à  côté  de  l’autre  >  dans  l’une  defquelles 
on  verfe  huit  pintes  de  notre  efprit-de-vin 
rectifié  5  on  prend  les  petites  lames  d’écorces 
l’une  après  l’autre  ;  on  les  ploie  entre  les 
deux  pouces  &:  les  index  ;  on  exprime  fur 
l’efprit-de-vin  ,  de  manière  à  rompre  routes 
les  petites  cellules  qui  renferment  les  glo¬ 
bules  de  l’huile  eflentieile  qui  réfide  dans  ces 
parties  d’écorces.  Lorfque  chacune  de  ces 
lames  a  été  exprimée ,  on  la  plonge  en  ligne 
perpendiculaire  dans  l’efprit  de-vin  ,  &  on  la 
jette  dans  la  terrine  qu’en  a  placée  a  côté 
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de  celle-ci.  Quand  la  totalité  a  été  exprimée, 
on  verfe  rcfprit-de-vin  dans  le  vaiffeau  qui 
contient  toutes  les  parties  d’écorces ;  on  laiffe 
infufer  pendant  deux  heures  ;  on  place  un 
tamis  fur  la  même  terrine  qui  contenoit 
refprit-de-vin  ;  on  jette  le  tout  dans  ce  tamis , 
6c  on  met  la  liqueur  qui  a  paffe  au  travers , 
dans  un  vaiffeau  qu’on  tient  bien  bouché  ; 
on  jette  les  écorces  dans  une  cucurbite  avec 
quatre  pintes  d’eau  de  rivière  ;  on  la  place 
dans  fon  bain-marie  ;  on  la  couvre  d’un  cha¬ 
piteau;  on  ajufte  le  récipient  5  on  lutte  les 
jointures  ;  on  place  le  thermomètre ,  6c  011 
fait  diftillcr  en  entretenant  le  feu,  de  manière 
que  l’opération  fe  termine  au  78e  degré  de 
chaleur  ;  puis  on  démonte  l’appareil;  on  verfe 
le  produit  dans  la  teinture  qu’on  a  rnife  en 
réferve ,  ôc  on  jette  le  furplus  comme  inutile  ; 
onfaitenfuite  clarifier  dix-neuf  livres  de  fucre 
comme  ci-deffus  ;  6c  lorfqu’il  eft  cuit  jufqu’à 
la  même  confiftance,  on  retire  le  vaiffeau  du 
feu ,  6c  pendant  le  temps  que  ce  fyrop  eft  à 
refroidir ,  on  mouille  6c  on  tord  fortement 
une  ferviettefine;  on  l’étend  fur  une  terrine; 
on  l’attache  avec  une  ficelle  qu’on  paffe  à  la 
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circonférence  de  ce  vaiffeau,  puis  on  coupc 
tranfverfalement  de  par  moitié ,  toutes  les 
oranges  qu’on  avoit  mifes  en  réferve ,  de  on 
place  d’abord  chacune  de  ces  moitiés  de  fruits 
entre  le  pouce  de  l’index,  la  coupure  en 
deffous  ;  on  exprime  avec  la  main  droite  > 
on  place  ces  mêmes  écorces  entre  les  deux 
paumes  des  mains ,  de  on  exprime  en  fens 
contraires  jufqu’à  ce  que  tout  le  fuc  en  foit 
forti ,  en  obfervant  toutefois  de  ranger  la 
pulpe  de  les  pépins  dans  un  coin  de  la  fer- 
viette ,  parce  que  l’une  de  l’autre  partie  com* 
muniqueroient  à  la  liqueur  une  faveur  amère 
de  défagréable.  Lorfque  la  totalité  du  fuç 
de  ces  fruits  eit  paffée  au  travers  de  la  fer- 
viette ,  on  retire  celle-ci  5  on  mêle  de  on 
agite  fortement  ce  fuc  d’oranges  avec  le 
fyrop  ]  on  ajoute  enfuite  l’efprit  aromati¬ 
que  ;  on  agite  encore ,  puis  on  verfe  le  mé¬ 
lange  dans  de  grolTes  bouteilles  de  verre  y  on 
laide  repofer  j  on  colle  de  on  foutire  cette 
liqueur  comme  ci-dcffus.  Il  arrive  quelque¬ 
fois  qu’une  partie  du  dépôt  refte  fur  la  fuper- 
ficie  de  la  liqueur  :  alors  on  agite  le  vailfeais 
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de  huit  en  huit  jours,  6c  jufqu’à  ce  que  la 
totalité  de  ce  dépôt  fe  foit  précipitée. 

»  On  trouve  dans  les  écorces  d’oranges  (i;, 
dit  M.  Cartheufer  ,  des  principes  a&ifs  fort 
»  analogues,  par  leur  nature  6c  leurs  proprié- 
»  tés,  à  ceux  dont  nous  venons  de  parler y 
ils  y  font  néanmoins  en  plus  petite  quan- 
«  tité  :  il  y  a ,  par  exemple  ,  bien  moins 
d’huile  éthérée  eflentielle.  Au  contraire, 
w  la  fubftance  fixe  réfineufe  gommeufe  s  y 
«  rencontre  en  bien  plus  grande  quantité  : 
«  une  once  de  la  portion  jaune  fournit  en- 
viron  trois  gros  6c  un  fcrupule  du  pre- 
mier  extrait  aqueux ,  6c  prefque  huit  fcru- 
j>  pules  du  premier  extrait  fpiritueux;  l’in- 
»  fufion  6c  l’extrait  aqueux  quadrent  avec 
l’infufion  6c  l’extrait  d’écorces  de  citrons  , 
»>  par  rapport  à  l’odeur,  la  couleur  6c  la  fa- 
sî  veur ,  6c  fe  diftinguent  des  précédens  par 
35  leur  plus  grande  amertume.  La  première 
3>  teinture  fpiritueufe  cft  recommandable 
33  par  fa  couleur  d’or  foncée ,  eft  a  fiez  fimplc 
a>  par  fon  odeur  fpécifique,  balfamique ,  par 

™,JI  ■  .  -  -  —  .«  . .  jr-i-  ^  a  1  1  '  --)■  i  !■ 

(i)  Voyez  Matière  Méd.  tom.  III ,  pag*  159* 
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fa  faveur  âcre  ,  un  peu  aromatique ,  &  de 
»  même  balfamique  :  l’extrait  brun-  rougeâtre 
»  a  moins  d’odeur,  plus  d’amertume.  Ses 
»  principales  forces  dépendent  donc  princi- 
»  paiement  de  l’huile  éthéréerles  principes 
^  fixes  ne  font  cependant  pas  fans  vertu, 
«  fur-tout  fi  le  principe  réfineux,  qui  eft  le 
»  meilleur  ,  eft  intimement  mêlé  avec  le 
*>  gommeux. 

»  Comme  l’écorce  de  citrons  renferme 
«  une  plus  grande  quantité  d’huile  ,  auflï 
»  opère-t-elle  plus  puiffamment  que  l’écorce 
»  d’oranges.  Du  refte ,  ces  écorces  ont  tant 
de  rapports  par  leur  manière  d’agir ,  leurs 
»  vertus ,  tant  générales  que  fpécialcs,  qu’on 
»  peut  très-bien  les  fubftitiier  l’une  à  l’autre. 
»  Elles  font  toutes  deux  admirables  &  diver- 
»  fifiées  dans  leurs  effets  ;  elles  font  fur- tout 
»  nervines  ,  analeptiques ,  cardiaques  ,  fto- 
»  machiques  ,  carminatives  ,  utérines.  Ce 
«  n’eft  pas  fans  raifon  qu’on  leur  attribue 
»  ces  vertus  ;  car  je  ne  connois  guère  de  mé- 
»  dicamens  fimples  qu’on  puiffè  préférer  à 
1  «  ces  écorces,  eu  égard  à  leurs  effets  :  il  n’eft 
•  «  donc  pas  étonnanr  qu’elles  foient  d’un 


234  L’Art  du  Distillateur 

»  ufagc  fi  étendu  ,  fur-tout  dans  les  ver- 
»  tiges ,  la  mélancolie  ,  la  lipothymie ,  la 
»  palpitation  de  cœur,  Fafthme,  la  colique, 

»>  la  cardialgie,  la  pafiion  hypocondriaque  , 

»  le  mal  de  mère  5c  les  douleurs  après  Fac- 
couchcment ,  lorfqu  on  faupoudre  Fécorce 
»  fraîche,  peu-a  peu,  avec  du  fucre  de  canarie  : 
»  on  forme  ainfi  Feffence  féche  d’écorces 
de  citrons  &:  d’oranges,  ou  Fœléo  faccha- 
»  rum  qui  eft  très-gracieux ,  5c  a  de  gran- 
»  des  vertus  ;  du  refte,  elles  entrent  très  fré- 
»  quemment  dans  les  décodions  &  les  infu- 
»  fions  de  vin  5c  d’eau.  On  peut  joindre  ici 
»  aux  écorces  de  citrons  de  d’oranges  dont 
»  nous  venons  de  parler,  celles  des  pommes 
»  de  Chine  5c  de  limons  j  elles  font  cependant 
»  moins  efficaces ,  fur-tout  celles  de  limons 
»  dont  Fodeur  5c  la  faveur  font  foibles ,  5c 
»  n’ont  que  fort  peu  d’huile  cflentielle.  C’eft 
»  pourquoi  on  en  fait  peu  d’ulage  >  on  ne 
»  laiffie  pas,  pour  tromper,  que  de  les  mê- 
»  1er  avec  les  écorces  de  citrons  5c  d’oran- 
»  ges.  >5 

Les  différentes  propriétés  qui  font  attri- 
buées  aux  écorces  d’oranges  >  nous  ont  d’au- 
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tant  plus  volontiers  déterminés  à  les  faire  en* 
trer  par  égale  partie  dans  le  compofé  de  deux 
autres  efpéces  de  liqueurs ,  que  les  principes 
qui  réfident  dans  les  écorces  de  ces  fruits , 
ne  font  pas  feulement  analogues  par  leur 
nature,  leur  odeur  &  leur  faveur,  mais  en¬ 
core  ceux  qui  réfident  dans  les  écorces 
de  citrons,  étant  plus  abondans  &  plus  ac¬ 
tifs  ,  doivent  néceffairement  fervir  à  relever 
les  vertus  de  ceux  des  écorces  d’oranges,  fi 
bien  que  nous  avons  effeétivement  éprouvé 
que  les  liqueurs  qui  réfultent  de  leur  afîo- 
ciation,  font  au  moins  auffi  agréables  que 
celles  qui  ont  été  compofées  fuivant  les 
formules  ci-defius  ,  &:  que  les  Médecins 
leur  attribueront  vraifemblablement  des 
propriétés  peut-être  plus  étendues. 

Fine  Orange  citronêe . 

Lorfqu’on  paffera  à  la  composition  que 
nous  appelons  fine  orange  citronnée  ,  OU  choi- 
fira  quatorze  oranges  &  huit  citrons  de 
la  même  qualité  que  ceux  dont  on  a  fait 
ufage  ci-deffus  ;  on  enlèvera  également  les 
écorces  de  ces  fruits ,  par  petites  lames  qu’on 
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jettera  a  mefure  dans  une  cucurbite;  puis 
on  y  verfera  neuf  pintes  d’efprit-de-vin  com¬ 
mun  ,  a  leffet  d’en  retirer  d’abord  la  tein¬ 
ture  fpiritueufe  qu’on  coulera  au  travers 
d’un  tamis.  On  jettera  les  mêmes  parties  d’é¬ 
corces  dans  la  cucurbite  avec  fix  pintes  d’eau 
pour  en  retirer  la  fécondé  teinture  qu’on 
coule  également  au  ttavers  d’un  tamis  :  on 


mêle  ces  deux  teintures  en femble,  «Se  quinze 
jours  après  ce  mélange  ,  on  procède  à  la  dil- 
tilîation  pour  laquelle  on  applique  le  même 
degré  de  chaleur  que  pour  la  fine  orange. 
On  mettra  en  réferve  les  oranges  qui  ont  été 
dépouillées  de  leur  écorce  ,pour  en  faire  ufa- 
ge,  comme  ci  après?  de  quand  on  veut  paf- 
fcr  a  la  compofition  ,  on  fait  également  cla¬ 
rifier  de  cuire  au  fort  boulet  la  même  quan¬ 
tité  de  fucre  qui  a  déjà  été  déterminée,  puis 
on  y  fait  entrer  deux  pintes  d’eau  de  Méliffe 
avec  les  mêmes  précautions,  de  lorfque  ces 
deux  liquides  ont  été  réunis,  on  y  jette  le 
lue  des  oranges ,  qu’on  a  préalablement  ex¬ 
prime  de  fait  palier  au  travers  d’une  ferviette  : 
on  agite  fortement  le  mélange  ,  on  ajoute 


les  huit  pintes  d’efprit-dc-vin  qu’on  a  retirées 
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par  le  moyen  de  la  diftillation  ;  on  agite  erv 
core ,  &c  on  fait  éclaircir  cette  liqueur* 

•  OrangeJJ'e  acidulée . 

Pour  la  compofition  de  cette  orangefle ,  on 
fuivra  en  tous  points  les  memes  procédés 
qui  ont  été  indiqués  par  la  formule  de  l’oran- 
geffe  cideiïus,  faite  par  infufion,  à  l’excep¬ 
tion  de  ce  qui  fuit,  c’eft-à-dire,  qu’on  fera 
entrer  dans  celle-ci  la  meme  quantité  d’é¬ 
corces  de  citrons  que  d’oranges ,  &  l’on  ajou¬ 
tera  feulement  le  fuc  de  quatre  citrons  à  ce¬ 
lui  qu’on  aura  exprimé  de  la  totalité  des 
oranges  qui  auront  été  dépouillées  de  leurs 
écorces. 

On  fait  encore  cuire  dans  l’eau  de  rivière 
fc  confire  au  fucreles  parties  d’écorces  qu’on 
enle ve  de  ces  fruits,  <Se  qu’on  appelle  ^ejles de 
citrons ,  \eftes  d’oranges;  ces  écorces  étant 
confites ,  on  les  arrange  fur  des  tamis ,  on 
les  fait  fécher  à  l’étuve;  on  les  met  en  réferve 
dans  une  boîte  qu’on  tient  bien  fermée ,  pour 
en  ufer  au  befoin  :  on  mange  de  ces  écorces 
feches;  on  en  compofe  auffi  différentes  boif- 
fons.  Pour  cet  effet>on  en  réduit  une  demi- 
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once  groffiérement  en  poudre  qu’on  jette  dans 
une  pinte  d’eau  froide  ;  on  approche  le  vaif- 
feau  du  feu ,  6c  on  l’échauffe  fans  faire  bouil¬ 
lir  ;  on  laiffe  repcfer ,  6e  on  fait  ufage  de 
la  liqueur  lorfqu’elle  eft  encore  chaude,  ou 
bien  on  y  fait  fondre  une  once  6e  demie 
de  fucre  blanc  >  6e  on  y  ajoute  le  fuc  d’un 
bon  citron  Cette  teinture,  qui  a  Fodeur  6e 
la  faveur  fpécifique  de  l’huile  douce  qui  ré- 
fide  dans  les  écorces  de  ces  fruits ,  nous  pro¬ 
duit  deux  efpeces  de  boiffons  fort  agréables, 
6e  qui  ont  des  vertus  qui  leur  font  particu¬ 
lières. 


1 


CHAPITRE  XIX. 

Eau  Cordiale  de  Coladon. 

M  o  Coladon,  Médecin  à  Genève ,  qui 
exiftoit  encore  au  commencement  de  ce 
lîècle ,  a  été  l’auteur  de  cette  eau  cordiale , 
qui  eut  dans  fon  temps  le  plus  grand  fuccès. 
Cette  liqueur  étoit  compofée  avec  l’huile 
effentielle  des  écorces  de  citrons ,  retirée  par 
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le  moyen  de  l’expreffion,  &:  diiïbute  dans 
Fefprit  de  vin  redifié,  dans  lequel  il  faifoit 
entrer  le  fucre  clarifié  avec  l’eau  de  méliffe 
fimple. 

Cette  liqueur ,  qui  étoit  la  plus  agréable , 
&:  peut  erre  la  plus  falubre  de  toutes  celles 
qu  on  avoit  imaginées  jufqu’aiors,  eft  néan¬ 
moins  tombée  en  diferédit,  non-feulement 
par  les  difficultés  que  nos  diftillateurs  de  Paris 
ont  éprouvées,  lorfqu’ils  avoient  befoin  de 
fe  procurer  des  citrons  qui  euflent  acquis  fur 
l’arbre  tous  les  degrés  de  maturiré  nécefiaire  j 
mais  encore  par  rapport  aux  mêmes  difficul¬ 
tés  de  fe  procurer  de  ces  fruirs  aflez  fraîche¬ 
ment  cueillis ,  pour  que  l’huile  eflentielle  qui 
réfide  dans  les  écorces,  n’eût  éprouvé  aucun 
degré  d’altération.  Malgré  tous  ces  inconvé- 
niens  ,  je  formai  le  defiein  d’imiter  cette 
liqueur  dont  j’avois  la  pièce  de  comparaifon 
entre  les  mains.  Je  préfumai  qu’on  verroit 
avec  d’autant  plus  de  plaifir  la  formule  de 
celle  que  j’ai  compofée  à  l’imitation  de  M. 
Coladon ,  que  la  mienne  eft  prefqu’auflï 
agréable ,  &  doit  avoir ,  à-peu-près ,  les  mêmes 
vertus  que  l’auteur  avoit  attibuées  à  la  fienne. 
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Eau  Cordiale  a  V imitation  de  celle 

de  Coladon . 

t 

Je  recommandai  à  mon  correfpondant  à 
Gènes ,  de  me  faire  cueillir  des  citrons  les 
plus  mûrs  qu’il  trouveroit  fur  l’arbre ,  &  qui 
fuffent  néanmoins  en  état  de  fupporter  le 
tranfport ,  &:  de  les  faire  envelopper  dans  du 
coton  cardé  qui  n’eût  aucune  odeur;  puis 
de  les  arranger  au  milieu  d’une  caiffe  de  ci¬ 
trons  ,  femblable  à  celles  qu’on  envoie  ordi¬ 
nairement. 

Lorfque  ces  citrons  me  furent  parvenus  9 
j’ajuftai  fur  un  fupport  un  morceau  de  glace 
d’environ  fix  pouces  de  diamètre,  que  j’in¬ 
clinai  .au- de  (Tu  s  d’un  vaiffeau  rempli,  juf- 
qu’aux  deux  tiers  de  fa  capacité  ,  d’efprit-de- 
vin  rectifié,  &  qui  étoit  totalement  dépouillé 
de  fon  huile  graffe.  J’obferverai  que  ce  mor¬ 
ceau  de  glace  doit  être  difpofé  de  manière 
que  fa  partie  inférieure  foit  à  fleur  de  l’ef- 
prit  de  vin.  Le  tout  étant  ainfï  difpofé,  on 
verfe  quatre  pintes  d’cfprit-de-vin  dans  le 
vaiffeau  j  on  effuie  légèrement  avec  une  fer- 

vie  t  te 
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Viettc  fine  quarante  de  nos  citrons?  on  en¬ 
lève  les  écorces  jaunes  par  petites  lames  très- 
fines  qu’on  laifïe  tomber  fur  une  aüiette  pi  a* 
cée  devant  foi.  Lorfqif  011  à  dépouillé  âinfi 
une  demi-douzaine  de  ces  fruits ,  011  prend 
les  petites  lames  d’écorces ,  l’une  après  l’au¬ 
tre;  on  les  ploie,  a  diverfes  reprifes  ,  entre 
le  pouce  6e  l’index;  on  exprime  à  une 
demi-ligne  de  diftance  de  la  glace,  &  de  ma¬ 
nière  a  rompre  toutes  les  petites  cellules  ou 
eft  renfermée  l’huile  effentielle  qui  réfide 
dans  ces  parties  d  ecorccs  qu’on  jette  enluite 
comme  inutiles.  On  plonge  de  teins  à  autre 
le  bout  des  doigts  dans  Feiprit  de-vin,  à  Fef- 
fet  de  difloudré  les  particules  hüileufes  qui 
s’y  attachent  en  exprimant  ;  après  quoi  l’on 
verfe  l’efprit  aromatique  dans  un  v aideau 
que  Fon  tient  bien  bouché?  puis  on  agite  le 
liquide,  de  tems  en  tems,,  pendant  cinq  ou 
fix  jours. 

Lorfqu’on  paffe  à  la  compofition,  on  fait 
fondre  neuf  livres  te  demie  de  fucre  blanc 
dans  deux  pintes  d’eau  de  méliffe  bien  lynx- 
pide,  te  une  chopine  d’eau  de  rivière,  dans 
laquelle  on  fouette  un  blanc  d’œuf  ;  puis  011 
/.  Punie»  Q 
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fait  clarifier  fuivant  les  règles  de  l’Art,  &c  oïl 
fait  réduire  jufqu’à  confiftance  de  fyrop , 
dont  la  quantité  doit  fe  monter  à  environ 
cinq  pintes  &  demie.  On  exprimera  le  ftic  de 
fix  ou  huit  citrons  qu’on  choifira  dans  le 
nombre  de  ceux  qui  ont  été  dépouillés  de 
leurs  écorces  j  puis  après  l’avoir  filtré  au 
travers  d’un  papier  Jofeph on  le  jettera  dans 
le  fyrop  >  on  agitera  fortement,  ce  quatre 
heures  après  on  ajoutera  l’efprit  aromatique 
de  citrons  ,  qu’on  remuera  encore  forte¬ 
ment,  on  verlera  le  mélange  dans  de 
greffes  bouteilles  de  verre  qu’on  tiendra 
bien  bouchées  :  on  laifiéra  repefer  pendant 
huit  jours j  on  collera,  &:  on  foutirera  la 
liqueur  comme  il  a  été  dit. 

Comme  cette  liqueur  nous  conftituoit 
dans  des  frais  confidérables  ,  non-feulement 
par  rapport  à  la  plus  grande  quantité  de  fruits 
que  nous  étions  obligés  d’y  faire  entrer  , 
mais  encore  par  la  perte  qui  réfultoit  du 
grand  nombre  de  ceux  qui  fe  gâtoient  dans 
le  tranfport,  parce  qu’ils  avoient  été  cueillis 
mûrs,  ôc  que  ceux  qu’on  nous  envoie  ordi¬ 
nairement,  ne  fe  confervent  que  parce  qu’ils 
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«Dht  été  cueillis  étant  encore  verds  ;  ces  incon- 
Véniens  me  firent  naître  l’idée  de  compofeÈ 
mon  eau  cordiale  comme  il  fuit* 

Eau  Cordiale,  Seconde  compofaion , 

1  r  f 

Dans  une  caiffe  de  citrons  d’Italie,  oh 
choifit  &:  on  met  à  part  les  fruits  qui  paroif- 
Fent  plus  mûrs;  on  les  effuie  légèrement,  ôc 
on  préfère  ceux  qui  ont  l’odeur  la  plus  fuave: 
pour  s’en  affurer ,  on  égratigne  doucement 
avec  l’otlgle  la  fuperficie  de  l’écorce  jaune; 
&  lorfqu’on  a  fait  un  bon  choix  de  trente 
citrons ,  on  verfe  huit  pintes  d’efprit-de-vin 
tedifié  dans  une  terrine  de  grais  ou  de  terre 
non  verniffee ,  puis  on  enlève  les  parties  de 
l’écorce  jaune  de  ces  fruits,  comme  il  a  déjà 
été  dit;  on  prend  en  fuite  ces  parties  d’écorces 
l’une  après  l’autre  5  on  exprime  fur  l'efprit-de- 
vin  ;  on  les  y  plonge  en  ligne  perpendicu¬ 
laire  ,  &:  on  les  jette  dans  une  terrine  qu’on 
a  placée  à  côté  de  celle  qui  contient  l’efprit- 
de-viii.  Après  cette  opération,  on  verfe  l’ef- 
jjprit  de  vin  fur  les  écorces  qui  ont  été  expri- 
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niées;  on  laifie  infufer  pendant  une  heures 
le  thermomètre  étant  à  vingt  degrés  au- 
defius  de  la  glace,  8c  pendant  deux  heures, 
s’il  eft  à  fix  degrés  au-deffous  du  tempéré  ; 
puis  on  coule  le  liquide  au  travers  d’un  tamis 
de  crin;  on  le  verfe  dans  un  vaiffeau;  on  le 
met  en  réferve;  on  jette  les  écorces  dans  une 
cucurbite  avec  quatre  pintes  d’eau  de  rivière, 
8c  on  fait  diftiller  jufqu’au  foixante-dix-hui- 
tième  degré.  On  démonte  l’appareil  ;  on  mêle 
le  produit  avec  l’efprit  qui  a  été  mis  en  réfer¬ 
ve  lorfqu’on  pafie  à  la  composition,  on 
fait  fondre  dix-neuf  livres  de  fucre  dans  3  ou 
4  pintes  d’eau  de  mélifle  (impie ,  8c  une  pinte 
d’eau  de  rivière ,  dans  laquelle  on  a  fouetté 
deux  blancs  d’œufs.  On  fait  clarifier  fuivant 
les  règles  de  l’art ,  8c  la  quantité  de  fucre 
doit  produire  au  moins  dix  pintes  de  fyrop. 
On  exprime  le  fuc  de  douze  ou  quatorze 
citrons  qu’on  choifit  dans  le  nombre  de  ceux 
qui  ont  été  dépouillés  de  leur  écorce  ;  on 
le  filtre  à  travers  le  papier  Jofeph  ,  8c  on  le 
jette  dans  le  fyrop  ;  on  agite  fortement ,  8c 
quatre  heures  après  on  y  ajoute  l’efprit  aro¬ 
matique  de  citrons  ;  on  agite  enepre ,  puis 
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on  verfe  le  mélange  dans  de  groffes  bou¬ 
teilles.  On  laiffe  repofer  pendant  huit  jours; 
on  colle  comme  il  a  été  dit;  &:  lorfque  la 
liqueur  eft  éclaircie,  on  foutire  avec  un  Ty¬ 
phon;  on  paffe  le  dépôt  à  la  chauffe,  &  on 
met  le  tout  en  réferve ,  pour  n’en  faire  ufage 
que  fix  mois  après. 

Quoique  le  parfum  de  cette  liqueur  pa- 
roiffe  un  peu  moins  délicat  que  celui  de  la 
liqueur  de  M.  Coladon ,  on  trouvera  néan¬ 
moins  la  nôtre  fort  agréable ,  je  préfume 
qu’on  pourroit  lui  attribuer  au  moins  les 
mêmes  propriétés. 

On  fait  encore  une  autre  efpéce  d’eau  cor¬ 
diale  qu’on  appelle  auffi  eau  divine,  &:  dans 
laquelle  on  fubllitue  leau  de  fteurs-d’orange 
à  leau  de  méliffe. 
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CHAPITRE  XX. 

Eau  Divine. 

O  N  choisit  trente  citrons  d’Italie  ou  de 
Portugal  j  dont  les  écorces  foient  plus  épaiffes 
que  fines,  d’une  odeur  pénétrante,  agréable; 
on  enlève  les  écorces  par  petites  lames  très^ 
minces  qu’on  lai  (Te  tomber  fur  une  affiette 
de  fayence  ;  3c  lorfqu’ojn  a  dépouillé  une 
demi-douzaine  de  fruits  ,  on  jette  les  parties 
d’écorces  dans  une  çuçurbitç  ;  puis  ,  quand 
cette  opération  eft  finie ,  on  verfe  neuf  pintes 
d’efprit-de-vin  commun  dans  la  meme  eu- 
curbite;  on  la  place  dans  fon  bain-marie;  on 
la  couvre  d’un  chapiteau  aveugle;  on  lutte  la 
jointure;  on  place  le  thermomètre  dans  le 
bain  5  on  échauffe  3c  on  entretient  le  liquide 
pendant  trois  jours ,  à  raifon  de  douze  heures 
par  jour,  au  foixante-dixième  degré  de  cha¬ 
leur;  3c  chaque  fois  que  le  liquide  fe  refroi* 
dit ,  on  agite  fortement  avec  une  baguette 
x  qu’on  introduit  par  le  tuyau  de  çohobation, 
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Vingt-quatre  heures  après  on  démonte  l'ap¬ 
pareil?  on  coule  le  liquide  au  travers  d’un 
tamis  de  crin ,  &:  on  met  cette  teinture  en 
réferve  dans  un  vaiffeau  qu’on  tient  bien 
bouché;  puis  on  jette  les  mêmes  parties  d*é- 
corces  dans  la  cucurbite  ,  avec  fix  pintes  d’eau 
de  pluie  ou  de  rivière.  On  la  place  encore 
dans  Ton  bain;  on  la  couvre  d’un  chapiteau 
aveugle;  on  lutte  la  jointure;  on  échauffe  le 
liquide  jufqu’au  cinquantième  degré  de  cha¬ 
leur,  Sc  on  laiffe  refroidir  pendant  vingt- 
quatre  heures.  On  démonte  le  vaiffeau  ;  on 
coule  le  liquide  comme  ci-devant?  on  rejette 
les  écorces  comme  inutiles ,  &;  on  mêle  cette 
deuxième  teinture  avec  celle  qu’on  a  mife 
en  réferve;  on  agite  ces  deux  liqueurs;  on 
laiffe  le  mélange  pendant  quinze  jours,  ôc 
on  fait  diftiller  comme  il  a  été  dit  ci  -  de  (Tus. 

Lorfqu’on  veutpaffer  à  la  compofition ,  on 
fait  fondre  dix-neuf  livres  de  fucre  blanc  dans 
cinq  pintes  d’eau  lympide  >.  dans  l’une  def- 
quelles  on  fouette  deux  blancs  d’œufs  ;  on 
fait  clarifier  fuivant  les  règles  de  l’art;  &: 
quand  l’écume  eft  blanche  ,  on  fait  cuire 
le  fyrop  jufqu’aii  fort  boulet  ;  on  retire  le 
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vaiffcau  du  feu,  &  on  y  ajoute  deux  pintes 
d’eau  de  fleurs- d’orange  double,  bien  1  y  Ra¬ 
pide  ,  en  obfervant  de  verfer  peu  à-peu  ,  SC 
d’agiter  le  liquide  avec  fécumoire.  On  ajoute 
encore  le  fuc  de  huit  citrons  qu’on  exprime  3 C 
qu’on  filtre  comme  il  a  été  dit  5  quand  le  tout 
eft  refroidi ,  on  y  fait  entrer  l’efprit  de  citron  ; 
on  agite  fortement  le  mélange  ;  on  laide  re- 
pofer  pendant  trois  ou  quatre  jours;  on  colle 
avec  deux  blancs  d’œufs  qu’on  fouette  dans 
mi  demi-feptier  d’eau  de  pluie  ;lorfque  le  marc 
s’eft  précipité  au  fond  du  vaiffcau  ,on  foutire  ? 
on  paffe  le  dépôt  à  la  chauffe  ,  puis  on  mêle 
le  tout,  &:  on  met  la  liqueur  en  réferve. 

On  fait  encore  une  autre  efpçce  d’eau 
divine,  qui  doit  être  d’autant  plus  falubre, 
que  cette  liqueur  contient  la  totalité  de  i’ef- 

prit  redeur  qui  réfkie  clans  les  écorces  jaunes 
du  citron. 

Eau  Di  vi ne.  Seconde  comvojition. 

Pour  compofer  cette  eau  divine,  on  choifît 
trente  citrons  de  la  même  qualité  de  ceux 
dont  on  a  fait  ufage  ci-deffus.  On  verfe  huit 
pintes  de  notre  efpriude  vinredifié  d^ns  une 


/ 


et  Marchand  de  Liqueurs.  249 

terrine  de  grais  ;  on  enlève  par  petites  lames 
fines  l’écorce  jaune  de  ce  fruit ;  on  prend 
enfuite  ces  parties  d’écorces ,  Tune  après  l’au¬ 
tre  ;  on  exprime  fur  Pcfprit-de-vin ,  8c  011 
fuit  en  tous  points  les  mêmes  procédés  que 
pour  notre  eau  cordiale ;  puis  on  fait  fondre , 
clarifier  8c  cuire  au  fort  boulet ,  dix-neuf  livres 
de  fucre  blanc  ;  on  retire  le  vaiffeau  du  feu  ; 
on  y  verfe  avec  la  même  précaution  deux 
pintes  d’eau  de  fleurs  -  d’orange  double  , 
bien  lympide;  on  ajoute  le  fuc  de  huit  ci¬ 
trons  8c  l’efprit  aromatique  ;  on  verfe  la 
liqueur  dans  de  grofles  bouteilles  de  verre ? 
8c  on  fait  éclaircir  comme  ci-devant.  «  L’é- 
»  corce  extérieure  jaunâtre  du  citron >  dit  M. 
«  Geoffroy  (i),  eft  fort  odorante  8c  aromati- 
»  que ,  parce  qu’elle  eft  compofée  d’une  infi« 
»  nité  de  véficules  remplies  d’huile  efîentielle  : 
»  érant  mâchée,  elle  corrige  l’eftomac  par 
»  fon  amertume;  elle  fait  mourir  les  vers: 
»  lorfqu’elle  eft  fèche ,  on  lui  attribue  une 
»  très -grande  vertu  cordiale  8c  alexitère  : 
s>  elle  eft  très-bonne  pour  difliper  les  vents  , 


(1)  Voyez  Mat.  Méd.  tom.  VI,  pag«  87. 
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»  en  faifant  digérer  les  humeurs  crues  qui 
»>  font  contenues  dans  l’eftomaç  ou  dans  les 
»  inteftins  :  on  la  confit  avec  le  fucre ,  6c  on 
»  la  fert  aux  deflerts  avec  les  autres  confi- 
»  tares  :  on  la  mêle  auffi  dans  les  éle&uaires 
«  cordiaux_,contrelesmaladiescontagieufes> 
*»  ou  pour  fortifier  l’eftomac ,  «Se  dans  les  éîec- 
tuaires  ou  médicamens purgatifs,  pour  en 
»  diminuer  la  violence.  On  tire  de  cette  même 
»  écorce  jaune  une  huile  cifcntielle  de  deux 
»  manières:  ou  l’on  exprime  entre  les  doigts 
«  des  parcelles  très-minces  de  cette  écorce 
5»  extérieure  fraîche ,  fur  une  glace ,  ou  dans 
»  un  entonnoir  de  verre,  dans  lequel  tombe 
»  une  rofée  huileufe ,  qui  forme  peu-k-peu 
»  de  plus  grofles  gouttes  d'une  huile  effen^ 
«  tielic  très-volatile ,  très-pénétrante  6c  très- 
»  fuave,  qui  découle  enfuite  dans  un  autre 
»  vafe  qui  fert  de  récipient }  ou  bien  on 
»  diftiile  ces  écorces  dans  une  veffie  d'airain 
»  avec  une  grande  quantité  d'eau  ,  par  le 
«  moyen  du  feu,  comme  les  autres  huiles 
»  qu'on  appelle  eflentielles.  On  fait  avec  ces 
»  huiles  un  olæofacchatum  qu’on  mêle  utile- 
«  ment  dans  les  juleps  cordiaux,  ftomachL 
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t»  ques,  ou  dans  des  extraits  purgatifs*,  mais  il 
»  faut  prendre  garde  de  faire  un  trop  grand 
»  ufage  de  ces  huiles  effentielles  ». 

On  recommande  le  citron  entier  contre 
le  poifon,  les  fièvres  malignes  &  peftilen- 
tieiles.  Plufieurs  Médecins  croyent  qu’il  cft 
meilleur  ôc  plus  utile  dans  la  pefte  que  la 
thériaque ,  le  mithridatç  &  toutes  les  con¬ 
fections  alexitères.  De  plus ,  il  a  une  grande 
vertu  anti^fcorbutique ,  de  forte  qu’il  paffe 
pour  un  fpécifique  dans  le  fcorbut. 

«  En  effet ,  continue  M.  Geoffroy ,  de$ 
»  gens  attaqués  vivement  du  fcorbut ,  font 
»  guéris  par  le  fuc  du  citron  tout  feul ,  ou 
o  en  mangeant  des  citrons.  Du  temps  de 
»  Théophrafte ,  on  ne  mangeoit  pas  encore 
»  de  citrons ,  mais  on  s’en  fervoit  dans  les 
»  gardes -robes  pour  parfumer  les  habille- 
w  mens ,  Sc  on  uloit  de  la  graine  comme 
»  contre-poifon.  » 

Athénéus  raconte  qu’un  grand  Seigneur 
d’Égypte  ayant  condamné  deux  malfaiteurs 
a  être  livrés  aux  ferpens ,  un  Tavernier  ou 
Cabaretier  ayant  pitié  d’eux ,  donna  des  ci¬ 
trons  à  ces  pauvres  patients ,  dont  ils  matv 
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gèrent  le  long  du  chemin,  lorfqu’on  les  con- 
duifoit  au  parc ,  pour  les  livrer  aux  bêtes  veni- 
meufes,  quiétoient  le  fupplice  des  Égyptiens. 

Ces  malheureux  malfaiteurs  furent  d’abord 

» 

affaillis  3c  mordus  par  ces  bêtes  affamées, 
fans  que  leur  venin  produifit  aucun  effet. 
Le  Gouverneur  étant  informé  de  ce  phéno¬ 
mène  ,  demanda  au  Sergent  qui  étoit  chargé 
de  la  conduite  de  ces  malfaiteurs ,  fi  on  ne 
leur  avoir  pas  donné  de  contrepoifon.  Sur 
ce  que  le  Sergent  dit  qu’ils  n’avoient  mangé 
que  du  citron,  le  Gouverneur  fit  ramener 
les  patients ,  &;  le  lendemain  il  fit  manger 
du  citron  à  l’un  d’eux,  &  il  les  fit  reconduire 
au  parc  ,  pour  être  livrés  aux  bêtes  veni- 
meufes.  Celui  qui  n’avoit  pas  mangé  de  ci¬ 
trons  fut  d’abord  affailli  par  les  ferpens  ;  il 
devint  noir  3c  mourut  fur  le  champ  ;  3c 
celui  qui  en  avoit  mangé,  fortit  du  parc  fans 
avoir  éprouvé  aucun  mal. 

T  hé  o  pompas  de  Chio  rapporte  au  trente* 
huitième  livre  de  fon  hiftoire ,  que  Cléar- 
chas-Hé  radota  s ,  Roi  de  Pont ,  qui  faifoit 
mourir  beaucoup  de  monde  par  le  poifon , 
en  aurait  fait  périr  bien  davantage  ,  ü 
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les  peuples  avoient  ignoré  les  grandes  vertus 
du  citron  (1). 

Ces  anecdotes  que  nous  aurions  peut-être 
pu  nous  difpenfer  de  rapporter  ici ,  fervent 
néanmoins  à  faire  connaître  que  les  fenti- 
mens^des  Anciens  s’accordent  allez  bien  avec 
ceux  des  Modernes  fur  les  propriétés  du 
citron. 

«  Les  pommes  de  Médie  ,  dit  Galien 
»  font  maintenant  appelées  citrons  ;  leur  fuc 
*>  eft  rafraîchilfant  au  tiers  degré  ;  leur  écorce 
»  eft  deftîcative  au  fécond  degré  :  elle  n’eft: 
«  point  froide  ,  6c  la  chair  engendre  de  greffes 
»  humeurs.  » 

L’écorce  de  citron  ,  fuivant  Lémery ,  6c 
principalement  fa  partie  extérieure  jaune  , 
contient  beaucoup  de  fels  volatils  &:  d’huile 
à  demi  exaltée*,  elle  eft  propre  pour  forti¬ 
fier  le  cœur,  l’eftomach  6c  le  cerveau  >  6c  pour 
réfifter  au  venin. 

Quoique  les  Médecins  anciens  6c  mo¬ 
dernes  femblent  autorifer  non  -  feulement 


(1)  Voyez:  Gomm.  de  Math,  fur  Diofcoride  3  art.  30, 
40  ôc  jo. 
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Tulage  méthodique  que  nous  avons  déjà  fait 
des  oranges  6c  des  citrons,  mais  encore  celui 
que  nous  nous  fouîmes  propofé  d'en  faire 
dans  la  fuite  de  cet  Ouvrage  ,  ceux  qui 
n’ont  pas  allez  de  connoiffancê  des  affinités 
que  les  odeurs  6c  les  faveurs  des  fruits 
ont  avec  l’elprit-de  vin  ,  trouveront  peut- 
être  étrange  la  nouveauté  que  nous  avons 
introduite ,  de  mêler  &c  de  faire  entrer  le  fuc 
acide  de  ces  deux  fruits  dans  le  compoié  de 

JL. 

nos  liqueurs  fpiritucufès  ;  mais  ceux  qui 
voudront  fecouer  le  joug  des  préjugés  à  cet 
égard,  6c  fufpcndre  leur  jugement,  jufqu’à  ce 
qu’ils  ayent  répété  les  mêmes  procédés  i 
trôuveront  que  nos  différentes  èfpéces  de 
liqueurs  ne  font  pas  feulement  auffi  agréa¬ 
bles  ,  même  quelque  temps  après  leur  fabri¬ 
cation  ,  mais  qu’elles  acquièrent  encore  une 
infiniment  iupérieure  en  vicilliffaht. 
A  l’égard  de  la  différence  qu’il  peut  y  avoir 
entre  les  effets  que  nos  liqueurs  doivent 
produire  fur  lès  organes  du  corps  humain, 
&c  ceux  des  liqueurs  qui  font  fabriquées 
fuiv’âttt  toute  autre  méthode;  comme  il  ne 
m’appartient  pas  de  prononcer  fur  cette 


qualité 
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matière  ,  je  dirai  Amplement  que  je  crois 
être  mieux  entré  dans  les  vues  du  Médecin  , 
parce  que  j’ai  tâché  d’extraire  oC  d’affortir 
agréablement  ôc  a  propos  les  deux  principes 
actifs  de  ces  fruits» 

-  - - ' - i - - - - - s-,; - a-  1- «  .  '  '  .n.a» 

CHAPITRE  XXL 

Crème  des  Barbades . 

n  nous  apportoit  autrefois  de  rifle  des 
Barbades ,  mie  liqueur  qu’on  appeloit  eau 

-  -,  ••  ■  '  t 

des  Barbades,  du  nom  de  Hile  où  elle  avoir 
été  inventée  ;  mais  il  y  a  plus  de  cinquante 
ans  que  cette  liqueur  eft  tombée  en  oubli , 
non -feulement  parce  qu’on  la  vend  oit  uii 
iouis  d’01*  la  bouteille  plâtre,  qui  contenoit 
environ  trois  demi-feptiers,  mefure  de  Paris, 
mais  auffi  parce  que  cette  liqueur  portoit 
avec  elle  un  fendaient  d’ardeur  d’autant  plus 
infupportable ,  que  les  organes  du  goût  de- 
venoient  plus  fenfibles,  â  mefure  que  les  excès 
du  vin  étoiênt  moins  fréquens. 

L’Autcut  de  cette  liqueur ,  pour  perfuader 
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t  i  — 

que  Ton  eau  des  Barbades  étoit  feulement 
compofée  de  fleurs-  d'orange ,  introduifoit 
dans  chacune  des  bouteilles  qui  contenoient 
fa  liqueur,  une  douzaine  de  pétales  ce  ces 
fleurs,  qu’il  avoir  préalablement  fait  confire 
au  fucre  $  mais  d’après  la  dégufiation  que 
j’en  ai  faite  en  fon  tems ,  j’eftimai  alors  que 
cette  liqueur  a  voit  été  compofée  avec  i’ef 
prit  ardent  qu’on  retire  du  fucre ,  &:  les  fruits 
aromatiques  qui  croiffent  dans  le  pays,  dont 
le  parfum  exquis  couvroit  en  partie  le  goût 
empyreumatique  de  l’efprit  inflammable , 
6c  fe  faifoit  fentir  au  travers  du  fucre  qui  fai- 
foi  t  partie  de  ce  compofé ,  de  lui  communi¬ 
quait  plus  particulièrement  encore ,  dans  ce 
tems  que  l’art  de  rafiner  le  fucre  étoit  moins 
connu  en  Amérique  ,  le  goût  de  figues  graf- 
fes  des  fucres  qu’on  rafinoit  dans  cette  partie 
du  monde  connu, 

Cette  liqueur ,  qui  étoit  inimitable ,  même 
jufques  dans  fes  imperfe étions ,  a  donné  lieu 
aux  différentes  recettes  qu’on  a  répandues 
dans  le  Public  ,  de  la  liqueur  appelée  crème 
des  Barbades ,  6c  que  chacun  a  fabriquée  à  fa 
guife,  parce  que  cette  liqueur  étant  du  nom¬ 
bre 
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bre  de  celles  qui  n  ont  aucun  caractère  dif- 
tin&if,  on  réuffit  toujours  très-bien  lorf- 
qu’on  connoït  les  fruits  qui  doivent  former 
ces  différens  compotes,  6c  qu’on  a  encore 
les  fens  du  goût  ce  de  l’odorat  allez  délicats 
pour  ne  point  faire  d’affociation  difcordante , 
6c  pour  les  accommoder  au  goût  général. 

Je  ne  critiquerai  ni  n’approuverai  ces 
différentes  recettes  ;  mais  j’obferverai  que 
l’analogie  que  j’ai  trouvée  entre  les  citrons, 
les  cédrats  &  la  méliffe,  6c  que  les  proprié¬ 
tés  qui  ont  été  attribuées  aux  huiles  eûen- 
tielles  qui  réfident  dans  les  écorces  de  ces 
fruits  ,  ainfi  que  celles  qui  ont  été  également 
attribuées  à  l'huile  exaltée  6c  au  fel  effen- 
tiel  de  la  méliffe  ,  ont  déterminé  le  choix 
que  j’ai  plus  particulièrement  fait  de  ces 
trois  fubftances ,  pour  former  le  compofé  de 
mes  deux  différentes  efpéces  de  crème  des 
Barbades  :  je  les  diftingue  l’une  de  l’autre  , 
parce  que  les  mêmes  fruits  qui  condiment 
ces  deux  liqueurs,  étant  manipulés  différem¬ 
ment,  nous  donnent  des  faveurs  différentes  ; 
mais  il  fe  pourroit  encore  que  leur  manière 
d’agir  ne  fût  pas  la  même. 

/,  Partie .  R 
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Lorfqu  on  veut  compofer  la  liqueur  ap¬ 
pelée  crème  des  Barbades  ,  on  choifit  d'a¬ 
bord  vingt  citrons  d’Italie  6c  huit  moyens 
cédrats  dont  les  écorces  foient  plus  épaifleâ 
que  fines,  d’une  odeur  pénétrante,  agréable; 
on  enlève  ces  écorces  par  petites  lames  très- 
minces  qu’on  laiffe  tomber  fur  une  affiette 
de  fayence;  6c  lorfqu  on  a  dépouillé  une 
demi-douzaine  de  ces  fruits,  on  jette  les  par¬ 
ties  d’écorces  dans  une  cucurbite  ;  quand 
cette  opération  eft  finie,  on  verfe  neuf  pin¬ 
tes  d’efprit-de-vin  commun  dans  la  même 
cucurbite;  on  la  place  dans  fon  bain-marie, 
on  la  couvre  d’un  chapiteau  aveugle ,  on 
lutte  la  jointure,  on  aflujétit  le  thermomè¬ 
tre  dans  le  bain;  puis  on  échauffe  6c  on  en¬ 
tretient  ce  liquide  pendant  trois  jours  ,  à 
raifon  de  douze  heures  par  jour,  au  70c  de¬ 
gré  de  chaleur;  6c  chaque  fois  que  le  li¬ 
quide  fe  refroidit,  on  agite  fortement  avec 
une  baguette  qu’on  introduit  par  le  tuyau  de 
cohobation.  On  démonte  l’appareil  ,  on 
coule  le  liquide  au  travers  d’un  tamis  de  crin , 
6c  on  met  cette  première  teinture  dans  un 
vaiffeau  qu’on  tient  bien  bouché;  on  jette 


£  y  Marchand  dé  Liqueurs»  159 

les  memes  écorces  dans  la  cucurbite  âved 
JSx  pintes  d’eau  de  rivière  ,  on  la  couvre  dd 
fon  chapiteau  aveugle ,  on  échauffe  encore 
ce  liquide  jufqu’au  50e  degré;  on  laide  re* 
froidir  pendant  vingt  quatre  heures,  on  dé* 
monte  le  vaiffeau ,  on  coule  ,  comme  ch 
devant ,  on  rejette  les  écorces  comme  inu¬ 
tiles  ,  6c  on  mêle  cette  fécondé  teinture  avec 
celle  qui  a  été  mife  en  réferve;  on  agite 
encore  le  vaiffeau  ,  on  laiffe  en  diffolution 
pendant  quinze  jours,  puis  on  procède  à 
la  diftiîlatiôn  comme  il  fuit» 

On  verfe  le  mélange  dans  une  cücurhitd 
quon  place  dans  fon  bain-marie ,  on  la  cotu 
Vrc  d’un  chapiteau  armé  de  fon  réfrigérant, 
on  ajufte  le  ferpentin  avec  le  récipient,  on 
lutte  les  jointures  ,  on  affujétit  le  thermo* 
mètre  dans  le  bain  ,  puis  on  échauffé  le  li¬ 
quide  5  6c  quand  la  liqueur  commence  a 
couler  goutte  à  goutte,  on  verfe  peu-à-peu 
de  l’eau  froide  fut  la  calotte  du  chapiteau 
à  mefure  que  les  gouttes  deviennent  plus 
fréquentes,  6c  jufqu’à  ce  qu’elles  forment 
le  filet  :  alors  on  remplit  le  réfrigérant ,  qu’on 
a  foin  de  rafraîchir  autant  de  fois  que  l’eau 
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devient  tiède.  Cette  opération  doit  s’exécu¬ 
ter  depuis  le  75e  jufqu’au  80e  degré  de  cha¬ 
leur.  On  change  de  récipient ,  &:  on  laide 
couler  jufqu’au  degré  de  l’eau  bouillante  ; 
on  démonte  l’appareil ,  &:  on  met  le  der¬ 
nier  produit  en  réferve ,  pour  n’en  faire  ufage 
qu’après  avoir  été  redifié  dans  une  autre 
opération. 

Lorfqu’on  paffe  au  mélange  <5e  a  la  com- 
pofition  ,  on  fait  clarifier  dix-neuf  livres  de 
fucre  fuivant  les  régies  de  l’art ,  de  lorfque 
l’écume  qui  monte  eft  blanche ,  on  fait  cuire 
le  fyrop  au  fort  boulet ,  on  retire  le  vailfeau 
du  feu  ,  on  y  verfe  peu-à  peu  deux  pintes 
de  bonne  eau  de  mélifie  fimple ,  on  exprime, 
on  filtre ,  on  ajoute  le  fuc  de  huit  ou  dix 
citrons ,  <$£  quand  tout  eft  bien  refroidi ,  on 
y  fait  entrer  l’efprit  aromatique  de  ces  fruits; 
on  agite  le  mélange ,  on  laiffe  repofer  pen- 

♦ 

dant  trois  ou  quatre  jours,  puis  on  colle  avec 
le  blanc  d’œuf  ;  &  lorfque  le  marc  s’eft  pré¬ 
cipité  au  fond  du  vaiffeau,  on  foudre,  on 
paffe  le  dépôt  à  la  chauffe,  &  on  met  la  li¬ 
queur  en  réferve  pour  en  ufer  au  befoin. 


\  ■■  * 
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Lorfqu  on  voudra  fe  procurer  la  même 
quantité  de  fruits  qui  doivent  entrer  dans  la 
liqueur  que  nous  allons  traiter ,  on  prendra 
d’autant  plus  de  précautions  ,  que  les  huiles 
eifentielles  quon  en  retire  par  le  moyen  de 
l’expreffion ,  confervent  le  goût  naturel  des 
fruits.  S’il  arrivoit  que  l’écorce  de  quel¬ 
ques-uns  de  ceux  dont  on  auroit  fait  choix , 
eût  un  goût  de  verd  ou  de  fa  uv  âge  on ,  tel 
qu’il  fe  fait  fentir  affez  communément  , 
il  communiqueroit  une  faveur  défagréablc 
à  la  liqueur  :  ainfi ,  pour  éviter  de  tomber 
dans  cet  inconvénient  ,  ôc  pour  s’aflorer 
de  la  bonté  de  l’huile  eifentielle  du  fruit  , 
on  détache  légèrement  avec  l’ongle  une  par¬ 
ticule  de  l’épiderme  de  chacun  de  ces  fruits , 
&  on  ne  fait  ufage  que  de  ceux  qui  ont  l’o¬ 
deur  fuave ,  pénétrante ,  agréable  ;  &:  quand 
on  a  fait  un  bon  choix,  on  verfe  huit  pin¬ 
tes  de  notre  efprit-de-vin  reétifié  dans  une 
terrine  de  grais;  on  enlève  par  petites  laines 
très-fines ,  l’écorce  jaune  de  ces  fruits ,  comme 
ci-ieffus  y  on  prend  enfuite  ces  parties  d’é- 
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corces  Tune  apres  l’autre,  on  les  place  entre 
le  pouce  &:  l’index ,  on  les  exprime  fur 
refprit-de-vin  ,  on  les  y  plonge  en  ligne  per¬ 
pendiculaire  ,  &  on  les  jette  dans  une  ter¬ 
rine  quon  a  placée  a  côté  de  celle  qui  con¬ 
tient  refprit-de-vin.  Après  cette  opération, 
on  verfe  le  même  efprit  de-vin  fur  les  écor¬ 
ces  qui  ont  été  exprimées,  on  laiffe  infufer 
pendant  une  heure ,  fi  le  thermomètre  eft  à 
zo  degrés  au-defïus  de  la  glace  ,  &:  pendant 
deux  heures,  s’il  eft  à  fix  degrés  au-deftbus. 
du  tempéré  }  puis  on  coule  le  liquide  au  tra- 
vers  d’un  tamis  ,  on  le  met  en  réferve  dans 
xin  vaifteau  qu’on  tient  bien  bouché  ,  on 
jette  les  écorces  dans  une  cucurbite  avec 
quatre  pintes  d’eau,  on  fait  diftiller  jufqu’au 
78e  degré  5  on  démonte  l’appareil ,  &  on 
verfe  le  produit  avec  l’efprit  qui  a  été  mis 
en  réferve. 

Lorfqu’on  paffe  a  la  compofition  ,  on 
fuit  exaâxment  les  mêmes  procédés  que  ci- 
devant. 
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CHAPITRE  XXI L 


De  la  Liqueur  appelée  Eau  de  Bergamote . 

T 

JL^a  bergamote  ,  fi  odorante  ,  fi  cordiale  ,  d£ 
fi  eftimée  dans  les  parfums,  dit  Lé  nier  y ,  eft 
tirée  d’une  efpéce  de  ci  trons  d’Italie  5  nommée 
bergamote ,  dont  l’origine  vient  de  ce  qu’un 
certain  Italien  s’avifa  d’enter  une  branche 
de  citronier  fur  le  tronc  d’un  poirier-berga¬ 
mote,  de  les  citrons  qui  en  font  provenus, 
tinrent  du  citronier  de  du  poirier.  L’Inven¬ 
teur  fit  un  fecret  de  cette  découverte,  de  il 
en  fut  enrichi. 

Ce  fruit  contient  effe&ivement  une  huile 
efientielle  très-pénétrante  de  fort  agréable, 
quand  il  a  reçu  fur  l’arbre  tous  les  degrés  de 
co&ioii  néceffaire  ;  mais  comme  la  plus 
grande  partie  des  bergamotes  qu’on  nous 
apporte ,  a  été  cueillie  étant  encore  toute 
verte,  le  choix  qu’on  en  doit  faire,  nous  fait, 
pour  ainfi  dire  ,  éprouver  plus  de  difficultés  , 
que  celui  des  citrons  qui  doivent  former 
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une  partie  du  compofé  de  notre  eau  cordiale; 
car  on  pourroit  fc  tromper ,  fi  l’on  s’en  rap- 
portoir  feulement  à  la  couleur  jaune  des 
bergamotes,  qui  n’ont  acquis  cette  couleur, 
que  parce  qu’elles  ont  été  renfermées  dans 
les  cailles  qui  fervent  a  les  tranfporter;  3c 
fou  vent  le  goût  de  verd  dont  leur  écorce 
était  imprégnée,  fe  répercute,  fe  mêle,  3c 
communique  la  même  faveur,  qui  fe  mani- 
fefte  fenfiblement  dans  l’huile  effentielle 
qu’on  en  retire.  Ainfi,  lorfqu’on  fera  choix 
des  bergamotes  ,  on  détachera  légèrement 
avec  l’ongle  une  particule  de  l’épiderme  de 
l’écorce  ,  &  on  ne  fera  ufage  que  de  celles 
qui  donneront  une  odeur  fuave  3c  agréable. 
Quand  on  a  fait  un  bon  choix,  on  enlève 
par  petites  lames  très-minces  l’écorce  jaune 
de  quatorze  ou  quinze  bergamotes,  ainfi  que 
celle  de  fept  ou  huit  oranges  ;  3c  lorfqu’on 
a  dépouillé  une  demi -douzaine  de  ces 
fruits,  on  jette  les  parties  d’écorces  dans  une 
cucurbite ,  après  quoi  l’on  y  verfe  neuf  pin¬ 
tes  d’efpïit-de-vin  commun  :  on  la  place 
dans  fon  bain-marie;  on  la  couvre  d’un 
chapiteau  aveugle;  on  lutte  la  jointure  ;  on 
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place  le  thermomètre  dans  le  bain ,  puis  on 
échauffe  6c  on  entretient  le  liquide  pendant 
trois  jours,  à  raifon  de  douze  heures  par 
jour,  jufqu’au  foixante -  dixième  degré  de 
chaleur?  6c  à  chaque  fois  que  la  liqueur  fe 
refroidit,  on  agite  fortement  avec  une  ba¬ 
guette  qu’on  introduit  par  le  tuyau  de  coho- 
bation.  Vingt -quatre  heures  après  on  dé¬ 
monte  le  vaifleau  ;  on  coule  le  liquide  au 
travers  d’un  tamis,  6c  on  met  cette  première 
teinture  en  réferve ,  puis  on  jette  les  mêmes 
parties  d’écorces  dans  la  cucurbite ,  avec 
quatre  pintes  d’eau  de  rivière  5  on  échauffe 
encore  ce  liquide  jufqu’au  cinquantième 
degré  ;  on  lailfe  refroidir  pendant  vingt- 
quatre  heures  ;  on  démonte  l’appareil ,  6c  on 
coule  comme  ci-devant:  on  rejette  les  écor¬ 
ces  comme  inutiles,  6c  on  mêle  cette  fé¬ 
condé  teinture  avec  celle  qui  a  été  réfcrvée; 
on  agite  le  vaiffeau,  on  laiffe  en  diffolution 
pendant  quinze  jours,  6c  on  procède  à  la 
diftillation ,  comme  il  fuit. 

O11  verfe  le  mélange  dans  une  cucurbite; 
on  la  place  dans  fon  bain  ;  on  la  couvre  d’un 
chapiteau  armé  de  fon  réfrigérant;  on  ajufle 
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le  ferpentin  avec  le  récipient;  on  lutte  les 
jointures  ;  on  place  le  thermomètre ,  puis 
on  échauffe  le  liquide  ;  6c  lorfqu’il  com¬ 
mence  à  couler,  on  verfe  de  l’eau  froide  fur 
la  calotte  du  chapiteau,  à  mefure  que  les 
gouttes  deviennent  plus  fréquentes,  6c  juf- 
qu’a  ce  qu’elles  forment  le  filet;  alors  on 
remplit  le  réfrigérant  qu'on  a  foin  de  ra¬ 
fraîchir  autant  de  fois  que  l’eau  devient  tiède. 
Nous  obfervons  que  cette  diftillation  doit 
s’opérer  depuis  le  foixante-quinzième  juf- 
ques  6c  compris  le  quatre-vingtième  degré 
de  chaleur ,  après  lequel  on  change  de  réci¬ 
pient  ,  6c  on  laiffe  couler  ce  qui  diftille  juf* 
qu’au  degré  de  l’eau  bouillante  ;  on  démonte 
le  tout,  6c  on  met  ce  dernier  produit  en  ré- 
ferve,  pour  n’en  faire  ufage  qu’après  avoir 
été  r édifié  dans  une  fécondé  opération. 

Lorfqu’on  paffe  à  la  compofition ,  on  fait 
clarifier  dix-neuf  livres  de  fucre ,  fuivant  les 
règles  de  l’Art  ;  6c  quand  l’éeume  qui  monte 
eff  blanche  ,  6c  que  îe  fyrop  eft  cuit  au  UJfé , 
on  retire  le  vaiffeau  du  feu ,  puis  on  exprime 
6c  on  filtre  tout  le  fuc  des  oranges  qui  ont 
été  dépouillées;  on  le  jette  dans  le  fyrop; 
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en  agite  fortement  ;  on  ajoute  l’efprit  aro¬ 
matique  mis  en  réferve;  on  agite  encore? 
on  verfe  le  mélange  dans  un  vaiffeau  ;  on 
laifle  repofer  trois  ou  quatre  jours;  on  colle 
enfuite  avec  le  blanc  d’œuf;  &  lorfque  le 
marc  s’eft  précipité,  on  foutire,  on  paffe 
le  dépôt  à  la  chauffe ,  de  on  met  la  liqueur 
en  ré  fer  vc. 

Eau  de  Bergamote.  Seconde  compofuzon. 

Quoique  nous  ayons  déjà  prévenu  que 
l’huile  effentielle  qu’on  tire  des  bergamotes, 
étoit  fufceptible  de  contrader  un  goût  de 
verd  ,  nous  avertiffons  encore  qu’on  doit 
être  d’autant  plus  fur  fes  gardes,  îorfqu’on 
fait  choix  de  ce  fruit,  qu’on  en  retire  l'huile 
elfentielle  par  le  moyen  de  l’exprcffion ,  de 
que  cette  huile  eft  toujours  plus  chargée  de 
la  faveur  naturelle  du  fruit  5  c’eft  auffi  ce  qui 
nous  fait  obferver  que  quand  les  fruits  qu’on 
exprime  à  deffein  d’en  obtenir  le  principe 
huileux  ,  font  chargés  de  quelque  faveur 
défagréable,  les  liqueurs  qui  en  réfultent  en 
font  plus  particulièrement  affedées ,  que 
celles  qu’on  obtient  de  ces  fruits  par  le  moyen 
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de  la  diftillation,  parce  que  cette  opération 
détruit  la  majeure  partie  du  goût  de  verd 
dont  ils  font  imprégnés  :  de  là  on  conçoit 
aifément  combien  il  eft  néceffaire  de  faire 
un  bon  choix  des  fruits  qui  doivent  entrer 
dans  le  compofé  des  liqueurs  qui  fe  fabri¬ 
quent  par  le  moyen  de  l’expreftion  &  de 
l’infufion. 

Lorfqu’on  a  fait  choix  de  la  même  quan¬ 
tité  de  bergamotes  &;  d’oranges  qui  font 
entrées  dans  notre  première  compofition , 
on  verfe  huit  pintes  de  notre  efprit  de-vin 
reêlifié  ,  dans  une  terrine  de  grais ,  puis  on 
enlève  par  petites  lames  l’écorce  jaune  de 
ces  fruits  ;  on  prend  enfuite  les  parties 
d’écorces  l’une  après  l’autre  ?  &  on  les  ex¬ 
prime  fur  l’efprit  de-vin  }  on  les  y  plonge  en 
ligne  perpendiculaire  ,  <Sc  on  les  jette  dans 
une  terrine  qu’on  a  placée  à  côté  de  celle  de 
l’efprit-de-vin.  Quand  cette  opération  eft: 
finie  ,  on  verfe  le  même  efprit-de-vin  fur  les 
écorces  qui  ont  été  exprimées  j  on  lailïe  in- 
fufer  pendant  une  heure,  fi  le  thermomètre 
eft:  à  vingt  degrés  au-deffus  de  la  glace ,  ou 
bien  pendant  deux  heures ,  s’il  eft  à  fix  degrés 
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au-deffous  du  tempéré  ;  on  coule  enfuite  le 
liquide  au  travers  d’un  tamis  ;  on  le  met  en 
réferve  ;  on  jette  les  écorces  dans  une  cucur- 
bite,  avec  quatre  pintes  d’eau,  puis  on  fait 
diftiller  jufqu’au  foixante  dix-feptième  de¬ 
gré  ;  on  démonte  le  tout;  on  mêle  le  pro¬ 
duit  avec  l’efprit  qui  a  été  mis  en  réferve  ; 
011  pafte  à  la  compoiltion  ,  comme  il  a  été  dit 
ci-devant. 

CHAPITRE  XXIII. 

Eau  de  Limette * 

On  appelle  lime  ou  bigarade,  une  petite 
orange  aigre.  L’arbre  qui  produit  ce  fruit , 
eft  d’une  hauteur  médiocre  ;  fa  racine  eft 
épaifte  ,  ligneufe  ,  branchue  ,  étendue  au 
loin  &:  au  large,  jaune  en  dedans;  le  bois 
du  tronc  eft  dur ,  compa&e ,  blanc  vers  le 
cœur,  odorant,  couvert  d’une  écorce  lifte, 
d’un  verd  blanchâtre  ;  fes  branches  font 
nombreufes  3  d’un  verd  luifant  ,  partagées 
en  des  rameaux  flexibles ,  garnis  de  quel- 
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qucs  épines  ;  fcs  feuilles  reffemblent  beau¬ 
coup  a  celles  du  laurier  a  feuilles  larges  5 
elles  font  toujours  vertes,  épaiffes,  liftes  , 
larges  8c  pointues  aux  deux  bouts,  portées 
fur  des  queues  feuiliées ,  8c  qui  repréfentent 
la  figure  d’un  cœur  ,  remplies  d’une  infinité 
de  petites  cellules  huileufes ,  tranfparentes  , 
8c  comme  autant  de  petits  trous ,  de  même 
que  dans  le  mille-pertuis  ;  fes  fleurs  font 
odorantes ,  en  rofes,  raflemblées  comme  un 
bouquet,  compofées  de  cinq  pétales  blancs , 
difpofés  en  rond  :  le  pyftile  qui  s’élève  du 
calice  de  la  fleur  eft  verd  ,  accompagné  de 
plufieurs  filets  larges,  qui  fe  terminent  in- 
fenfiblement  en  pointes  ,  8c  font  chargés 
d’un  fommet  jaune  ;  ils  fe  changent  en  un 
fruit  prefque  fphérique  ,  dont  l’écorce  eft 
charnue  ,  épaiffe  de  deux  ,  trois  ou  quatre 
lignes,  blanche  en  dedans,  de  couleur  d’or 
ou  de  fafran  en  dehors  dans  la  maturité } 
mais  avant  que  le  fruit  foit  miir  ,  elle  eft: 
verte ,  amère  ,  âcre ,  piquant  la  langue  :  elle 
fe  fépare  aifément  de  la  moelle  qui  eft:  renfer¬ 
mée  dans  huit  loges  qu’on  fépare  facilement 
les  unes  des  autres ,  remplies  de  fuc  acide  ? 
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d’une  pulpe  véficulaire  ,  &:  de  noyaux  ou 
graines  oblongues  ,  d’un  jaune  blanchâtre  , 
dures  ,  remplies  d’une  amande  amère. 

J1  n’y  a  aucune  différence  entre  les  Feuilles 
<k  les  fleurs  des  deux  fortes  d’orangers  qu’on 
cultive  dans  nos  jardins  }  il  n’y  a  que  les 
fruits  qui  font  différens  par  l’écorce  par 
la  moelle. 

Les  bigarades  ou  oranges  aigres  font  d’un 
jaune  pâle,  raboteufes  ôc  parfemées  de  plu- 
fieurs  grains  âcres  ôc  fort  amers,  d’une  odeur 
vive  5  leur  moelle  eft  pâle ,  moins  foncée  Ô£ 
fort  âcre  j  en  quoi  elles  diffèrent  de  l’orange 
douce ,  dont  la  peau  eft:  plus  mince  ,  plus 
unie  ,  d’une  couleur  vive  de  fafran  ,  d’une 
amertume  moins  forte  &  moins  odorante  , 
&  la  moelle  jaunâtre ,  ou  tirant  fur  la  cou¬ 
leur  de  foufre,  quelquefois  infipide,  &  quel¬ 
quefois  douce  &:  vineufe,  dont  l’enveloppe 
eft:  d’un  tiftu  plus  lâche  ,  &  le  fuc  plus 
abondant. 

On  cultive  avec  grand  foin  ces  deux  efpé- 
ces  d’orangers  dans  nos  jardins.  Us  font  fi 
communs  aux  Ifles  d’Hières  &:  fur  les  côtes 
de  Provence,  qu’ils  paroiffcnt  naturels  à  ce 
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pays  ,  où  ils  forment  des  forêts  agréables' 
par  leur  verdure  qui  ne  change  point ,  6c 
par  les  fruits  dont  ils  font  toujours  chargés. 

Par  les  différentes  analyfes  chimiques  qui 
ont  été  faites,  on  a  trouvé  que  les  écorces 
d’oranges  aigrescontiennentbeaucoupd’huile 
effentielle  6c  groffière  ,  mêlée  avec  un  fel 
effentiel  tartareux  6c  auftère  ;  que  le  fuc  de 
ce  fruit,  quoique  fort  acide  au  goût,  contient 

9 

cependant  une  médiocre  quantité  de  fel 
acide ,  dont  une  partie  conûdérable  fe  change 
par  le  moyen  du  feu  en  un  fel  alkali  milieux  ; 
mais  ce  fel  eft  très-rarélié  6c  entremêlé  d’un 
foufre  très-fubtil  :  c’eft  pour  cette  raifon  que 
ce  fuc  récemment  exprimé ,  6c  gardé  pendant 
quelque  temps  dans  un  lieu  froid ,  fe  fige  6c 
fe  change  en  une  fine  gelée ,  ou  en  un  muci¬ 
lage  léger. 

Nous  obferverons  que  quand  ce  fruit  a 
reçu  fur  l’arbre  tous  les  degrés  de  coftion 
néceffaire ,  fon  écorce  nous  donne  effeftive- 
ment  plus  d’amertume  que  celle  de  l’orange 
douce  ,  mais  que  l’odeur  de  la  bigarade  eft 
plus  vive  ,  plus  agréable,  6c  qu’il  y  a  peu  de 
différence  entre  l’acidité  de  ces  deux  efpéces 

de 
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de  fruits  ;  que  fi  le  fuc  de  l’orange  aigre  donne 
d’abord  plus  d'acidité,  c’eft  parce  que  ce  fruit 
a  été  cueilli  plus  verd  ,  à  deffein  de  le  rér 
ferver  pour  l’ufage  de  la  cuifine. 

«  L’écorce  de  l’orange  aigre  eft  d’un  plus 
»  grand  ufage  en  Médecine,  que  celle  de 
s5  l’orange  douce,  dit  M.  Geoffroy  (i).  Elle 
5>  fortifie  l’eftomac  ]  elle  aide  à  la  digeftion  > 
«  elle  divife  les  humeurs  épaiffes  &:  vifqueu- 
»  fies  ;  elle  atténue ,  chaffe  les  vents ,  appaife 
»  les  coliques ,  excite  les  règles  «Se  les  lochies , 
*  &  fait  mourir  les  vers  :  quelques-uns  la 
55  vantent  comme  fpécifique  dans  l’ifchurie 
&  la  dyfurie. 

55  On  donne  l’huile  effentielle  de  cette 
»  écorce  diftillée,  ou  légèrement  exprimée, 
«  à  la  dofe  de  deux  ou  trois  gouttes  avec  du 
35  fuorc ,  fous  la  forme  d’ EUafaccharum. 

33  On  tire  auffi  de  ces  mêmes  écorces  fé- 
«  ches  ou  fraîches,  une  teinture  avec  l’ef- 
«  prit-de-  vin  ,  qu’on  recommande  pour  les 
mêmes  maladies.  » 

.1 

Comme  nos  deux  liqueurs ,  compofées 


(1)  Voyez  Mat.  Med.  tom,  V,  pag.  z6z. 
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fuivant  les  formules  ci-après ,  contiendront 
les  memes  principes  ,  ne  ferions-nous  pas 
autorifés  à  leur  attribuer  les  mêmes  pro¬ 
priétés  que  les  Médecins  ont  attribuées  à 
ce  fruit  )  Il  femble  que  cela  devroit  être  ainfi  ; 
car  toute  la  différence  qu’il  y  a  entre  nos 
deux  efpéces  de  liqueurs,  <Se  la  teinture  qu’on 
en  retire  par  le  moyen  de  l’efprit-de-vin  , 
confifte  feulement  dans  la  faveur  agréable 
que  nous  donnons  a  ces  liqueurs,  laquelle 
dépend  en  partie  de  la  maturité  du  fruit , 
&  de  l’art  de  le  dépouiller  de  fon  huile  grade 
défagréable.  D’ailleurs  ,  fi  la  quantité  du  fuc 
acide  de  ce  fruit,  que  nous  faifons  entrer 
dans  ces  liqueurs  ,  tendoit  à  rallentir  l’a&ion 
qu’elles  doivent  exercer  fur  nos  organes ,  il 
y  a  une  infinité  de  maladies  dans  lefquelles 
cet  intermède  pourroit  être  néceffaire.  Au 
furplus ,  le  Médecin  peut  admettre  ou  fup- 
primer  cet  acide ,  fans  que  nos  liqueurs  en 
fouffrent  aucun  degré  d’altération. 

Quand  on  a  fait  choix  de  deux  ou  trois 
bergamotes ,  de  vingt-deux  ou  vingt-quatre 
oranges  -  bigarades  dont  les  écorces  foient 
totalement  jaunes ,  Sc  le  fuc  moins  aigre , 
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On  enlève  les  écorces  par  petites  lames  très- 
fines,  qu’on  laide  tomber  fur  une  affiette  dé 
faÿence  ;  lorfqu  on  a  dépouillé  une  certaine 
quantité  de  ces  fruits,  on  jette  les  parties 
d’écorces  dans  une  cücurbite  ;  après  quoi 
l’on  verfe  neuf  pintes  d’efprit-de-vin  comâ 
mun  dans  la  cücurbite';  on  la  place  dans 
fon  bain-marie,  on  la  couvre  d’un  chapi¬ 
teau  aveugle ,  on  lutte  la  jointure ,  on  placé 
le  thermomètre  dans  le  bain ,  puis  on  échauffe  * 
6c  on  entretient  ce  liquide  pendant  trois 
jours,  à  raifon  de  douze  heures  par  jour  * 
jufqffà  ce  que  le  mercure  foit  monté  juf- 
qu’au  7oè  degré  de  chaleur,  6c  chaque  fois 
que  le  liquidé  fe  refroidit ,  on  agite  fortement 
avec  une  baguette  qu’on  introduit  par  le  tuyau 
de  cohobation.  Vingt- quatre  heures  après 
on  démonte  le  vaîffeau,  on  coule  la  liqueur 
au  travers  d’un  tamis  ,  6c  on  met  cette  tein¬ 
ture  en  réferve  :  on  jette  les  mêmes  parties 
d’écorces  dans  la  cücurbite  avec  fîx  pintes 
d’eau  de  rivière  ;  on  échauffe  encore  ce  li¬ 
quide  jufqffau  50e  degré,  on  laiffe  refroi¬ 
dir  pendant  vingt-quatre  heures;  on  démonté 
l’appareil,  6c  on  coule  comme  ci-devant* 

Sij 
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on  rejette  les  écorces  comme  inutiles,  &:  on 
mêle  cette  fécondé  teinture  avec  celle  qui 
a  été  mile  en  réferve  5  on  agite  le  vaiffeau, 
on  laide  en  düTolution  pendant  quinze  jours, 
puis  on  procède  à  la  diftillation  fuivant  la  mé¬ 
thode;  jedis  en  diffolution ,  parce  que  la  quan¬ 
tité  d’eau  que  nous  faifons  entrer  dans  cette 
teinture,  diffout  les  tels  âcres  qui  réfiûent 
dans  le  fruit ,  &  s’en  charge  de  telle  forte  que 
ces  corps  hétérogènes  fe  retrouvent  &c  font 
pâme  du  réfidu  ,  lorfque  la  diftillation  s’o¬ 
père  fuivant  les  régies  de  l’art. 

Quand  on  veut  paffer  à  la  compofition  de 
cette  liqueur,  on  fait  clarifier  dix-neuf  livres 
de  fucre,  fuivant  la  méthode  déjà  indiquée; 
Sc  quand  l’écume  qui  monte  eft  devenue 
blanche  ,  &c  que  le  fyrop  a  été  cuit  au  îijfé 
on  retire  le  vaiffeau  du  feu  /  puis  011  ex¬ 
prime  &  on  filtre  le  fuc  de  douze  oranges- 
bigarades  ,  qu’on  choifit  dans  le  nombre  de 

.  ,  ,  j  i  v> 

celles  qui  ont  été  dépouillées  de  leurs  écor¬ 
ces?  on  le  jette  dans  le  fyrop  qui  a  été  pré¬ 
paré  ,  de  qu’on  agite  fortement  avec  ce  fuc; 


on  ajoute  enfuite  l’efprit  aromatique  ,  on 
agite  encore ,  &  l’on  verfe  le  mélange  dans 
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un  vaiffeau  ;  on  laide  repofer,  on  colle  avec 
le  blanc  d’œuf,  &  lorfque  la  liqueur  eftbien 
limpide  ,  on  foudre  avec  un  fyphon  ,  on 
.  paffe  le  dépôt  qui  s’eft  précipité  au  fond  du 
vaiffeau  ,  au  travers  de  la  chauffe  de  drap , 
&:  on  met  le  tout  enréferve  pour  en  ufer  au 
befoin. 

Limette .  ~  Seconde  compofition  >  que  nous 
appellerons  Eau  de  Bigarade . 

Lorfqu’on  a  fait  choix  de  la  même  qualité 
êc  de  la  même  quantité  de  fruits  que  nous 
avons  fait  entrer  dans  beau  de  limette ,  on 
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verfe  huit  pintes  de  notre  efprit-de-vin  rec¬ 
tifié  dans  une  terrine  de  grais;  on  effuie  légè¬ 
rement  ces  fruits  avec  une  fervierte  fine,  ôc 
on  enlève  l’écorce  jaune  par  petites  lames 
fines;  &:  quand  on  a  dépouillé  cinq  ou  fix 
fruits,  on  place  les  parties  d’écorces,  l’une 
après  l’autre  ,  entre  le  pouce  <k  l’index , 
on  exprime  fur  l’efprit-de- vin,  en  les  ployant 
de  manière  à  rompre  toutes  les  petites  cel¬ 
lules  qui  renferment  les  globules  d’huile  ef- 
fenticlle ,  &:  on  les  y  plonge  en  ligne  perpen¬ 
diculaire*  on  les  jette  enfuite  dans  une  ter- 
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rine  qu’on  a  placée  à  côté  de  celle  de  l’efprit- 
de-vin.  Quand  cette  opération  cft  finie  ,  ou 
verfe  le  même  efprit-de-vin  fur  les  écorces 
qui  ont  été  exprimées;  on  laiffe  infufer  pen¬ 
dant  une  heure  &  demie,  fi  le  thermomètre 
eft  à  20  degrés  au-deffus  de  la  glace,  &;  pen¬ 
dant  deux  heures  quand  il  eft  a  6  degrés 
amdeflbus  du  tempéré;  puis  on  coule  le  li¬ 
quide  au  travers  d’un  tamis ,  on  le  met  en 
réferve,  on  jette  les  écorces  dans  une  cucur- 
bite  avec  quatre  pintes  d’eau,  &  on  fait  dif- 
tiller  jufqu’au  78e  degré;  on  démonte  l’ap¬ 
pareil  ,  on  mêle  le  produit  avec  l’efprit  qui 
a  été  mis  en  réferve,  puis  on  paffe  à  la  com- 
pofition,  comme  ci-defius,  page  2 66, 
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CHAPITRE  XXIV. 

Eau  de  Cédrat.. 

\£uoiq\je  l’odeur  &:  la  faveur  de  l’écorce 
du  citron  puiffent  ,  pour  ainfi  dire,  fe  con¬ 
fondre  avec  celles  du  cédrat,  la  finefie  la 
douceur  du  parfum  qu’exhale  Thuile  eflen- 
tielle  qu’on  retire  de  l’écorce  dç  ce  fruit  * 
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font  que  les  connoiffeurs  la  diftinguent  ai- 
fémcnt  de  celle  qui  provient  du  citron;  mais 
comme  la  plupart  de  nos  Diftillateurs  ont 
éprouvé  qu’il  n’y  a  que  ceux  qui  ont  le  palais 
délicat ,  qui  foient  en  état  d’en  faire  la  diffé¬ 
rence,  ils  lui  ont  fubftitué  l’écorce  du  citron, 
parce  que  la  valeur  réelle  de  ce  fruit  eft 
prefque  toujours  de  fept,  huit  ou  neuf  fois 
au  deffous  de  celle  du  cédrat,  &  qu’elle  les 
met  plus  à  portée  d’établir  cette  liqueur  à 
un  prix  inférieur. 

A  l’égard  des  vertus  qu’on  peut  attribuer 
à  l’un  ou  à  l’autre  de  ces  fruits ,  fi  les  liqueurs 
qui  en  réfultent ,  font  également  manipulées 
fuivant  les  régies  de  l’art,  il  y  a  lieu  de  pré¬ 
fumer  que  toute  la  différence  réfide  feule¬ 
ment  dans  la  fenfation  plus  agréable  que  le  ce* 
drat  produit  fur  nos  organes.  Au  furplus  * 
quand  il  n’y  auroit  aucune  différence  entre 
les  vertus  de  ces  fruits  ,  l’Artifte  feroit  tou¬ 
jours  repréhenfible  d’en  fubftituer  un  autre 
de  moindre  valeur  ,  parce  qu’il  induit  le  Pu¬ 
blic  en  erreur- 

Les  cédrats  qu’on  nous  apporte  d’Italie ,, 
ne  font  pas  fufceptibles  d’étre  froides  ni  écra- 
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fés  dans  le  tranfport,  parce  qu’ils  font  ar- 
tiftement  encaifies,  étant  enveloppés  dans 
du  coton  5  mais  quand  on  tient  ce  fruit  dans 
un  lieu  trop  fec,  il  arrive  que  fon  écorce 
fe  dessèche,  que  l’efprit  reéteur  s’évapore, 
que  la  liqueur  qui  réfulte  de  ce  fruit ,  con¬ 
tient  plus  d’amertume,  &:  beaucoup  moins 
de  cette  faveur  pénétrante  ,  agréable  ,  qui 
en  fait  le  mérite. 

Quand  on  a  fait  choix  de  douze  ou  qua* 
îorze  gros  cédrats  dont  l’écorce  foit  bien  fraî¬ 
che  ,  plus  épaiffe  que  fine,  d’une  belle  cou¬ 
leur  jaune  &  vive,  on  enlève  les  écorces 
par  petites  lames  fines,  on  les  jette  dans  une 
cucurbite ,  &  quand  cette  opération  eft  finie, 
on  verfe  neuf  pintes  d’efprit-de-vin  com¬ 
mun  dans  la  meme  cucurbite ,  on  la  place 
dans  fon  bain-marie,  on  la  couvre  d’un  ch  a- 
piteau  aveugle,  on  lutte  la  jointure, on  aCTu- 
jétit  le  thermomètre  dans  le  bain ,  on  échauffe 
<3e  on  entretient  le  liquide  pendant  trois 
jours,  à  raifon  de  douze  heures  par  jour  > 
jufqu’au  70c  degré  de  chaleur;  &  autant  de 
fois  que  le  liquide  fe  refroidit  ,  on  agite 
fortement  avec  une  baguette  qu’on  intro- 
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duit  par  le  tuyau  de  cohobation  :  on  laide 
refroidir  pendant  vingt-quatre  heures.  Ce 
terme  étant  expiré  ,  on  démonte  le  vaiffeau , 
on  coule  le  liquide  au  travers  d’un  tamis, 
on  met  cette  teinture  en  réfer ve  ,  puis  on 
jette  les  écorces  dans  la  même  cucurbite 
avec  quatre  pintes  d’eau  de  rivière ,  on  la 
couvre  de  fon  chapiteau  aveugle ,  on  échauffe 
jufqu’au  50e  degré,  011  laide  refroidir  pen¬ 
dant  vingt-quatre  heures  ;  on  démonte  l’ap¬ 
pareil  ,  on  coule  le  liquide  comme  ci-de¬ 
vant  ,  on  rejette  les  écorces  comme,  inutiles, 
puis  on  mêle  la  fécondé  teinture  avec  celle 
qu’on  a  mife  en  réferve;  on  agite  le  vaif- 
feau  ,  on  laide  en  diffolution  pendant  quinze 
jours ,  &:  on  procède  à  la  diftillation  comme 
il  a  été  dit ,  page  166. 

Quand  on  palfe  à  la  compofïtion ,  on  fait 
clarifier  dix-neuf  livres  de  fucre  blanc ,  fni- 
vant  les  règles  de  l’art;  &  quand  l’écume 
qui  monte  fur  la  fuperficie  du  fyrop  cfl 
blanche  ,  on  fait  cuire  jufqu’à  confidence  du 
fort  boulet ,  puis  on  retire  le  vaiffeau  du  feu, 
on  y  verfepeu-à-peu  une  pinte  de  bonne  eau 
•de  méiiiïe ,  une  chopinc  d’eau  de  fieurs-d’o- 
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range ,  qui  n’ait  point  le  goût  de  verd  3  car 
cette  faveur  gâteroit  tout.  On  exprime,  on 
filtre ,  6c  on  ajoute  le  fuc  de  huit  citrons 
d’Italie  ;  quand  tout  eft  bien  refroidi ,  on 
verfe  cinq  ou  fix  gouttes  de  notre  elfence 
d’ambre  dans  l’efprit  aromatique,  on  agite 
fortement  le  vaiffeau ,  on  mêle  cet  efprit 
avec  le  fvrop  ,  on  verfe  dans  des  bouteilles 
qu’on  laide  repofer  pendant  trois  ou  quatre 
jours,  on  colle  avec  le  blanc  d’œuf,  6c  lorf- 
que  le  marc  s’eft  précipité,  on  foutire,  on 
paffe  le  dépôt,  de  on  met  la  liqueur  en  ré- 
ferve ,  pour  n’en  ufer  que  fix  mois  après. 

« 

Eau  de  Cédrat .  Seconde  composition . 

Quand  on  a  fait  choix  de  la  même  quantité 
de  cédrats  que  nous  avons  fait  entrer  dans 
la  formule  ci-deffus,on  verfe  huit  pintes  de 
notre  efprit-de-vin  reétifié  dans  une  terrine 
de  grais  ;  on  enlève  par  petites  lames  l’écorce 
jaune  de  ce  fruit ,  de  manière  qu’il  n’y  refte 
aucune  particule  de  blanc  \  puis  on  exprime 
fur  l’efprit*de-vin ,  comme  il  a  déjà  été  dit  $ 
on  y  plonge  l’écorce  en  ligne  perpendicu- 
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laire,  à  l’effet  d’en  détacher  les  particules 
huileufes  qui  feroient  reliées  fur  fa  fuperficie? 
on  la  jette  enfuite  dans  un  autre  vaiffeau 
qu’on  a  placé  à  côté  de  celui  de  l’efprit-de- 
vin  ;  de  après  cette  opération ,  on  verfe  l’ef 
prit  de-vin  fur  les  écorces  qui  ont  été  expri¬ 
mées;  on  laiffe  infufer  pendant  deux  heures, 
fi  le  thermomètre  ell  à  vingt  degrés  au-deffus 
de  la  glace;  &  pendant  trois  heures,  s’il  ell 
à  fix  degrés  au  deffous  du  tempéré:  on  coule 
le  liquide  au  travers  d’un  tamis,  on  le  met 
en  réferve,  on  jette  les  écorces  dans  une  eu- 
curbite,  avec  quatre  pintes  d’eau,  on  fait 
diftiller  jufqu’au  foixante- dix -huitième  de¬ 
gré  ;  on  démonte  le  tout ,  on  verfe  le  pro¬ 
duit  avec  Pefprit-de-vin  qui  a  été  mis  en  ré¬ 
ferve,  de  lorfqu’on  paffe  à  la  compofition, 
on  fuit  les  mêmes  procédés  que  ci-deffus. 

Du  Parfait  Amour ; 

Cette  liqueur  >  dont  toute  la  célébrité  n’é- 
toit  dûe  qu’au  nom  de  à  la  couleur  que  Sol- 
mini  lui  a  donnée ,  ne  diffère  de  l’eau  de  cé¬ 
drat,  que  par  fa  couleur  rouge  ;  car, quoique 
h  cochenille  foit  falubre,  je  fuis  moralement 
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pcrfuadé  que  le  peu  de  vertu  de  cette  graine 
doit  être  abforbé  par  celle  des  fruits  qui 
forment  le  compofé  de  cette  liqueur.  Ainfi , 
quand  on  veut  convertir  nos  deux  liqueurs 
de  cédrats  en  celle  du  parfait  amour,  on  fait 
réduire  deux  onces  de  cochenille  groiïière- 
ment  en  poudre  ;  on  la  jette  dans  refprit  aro¬ 
matique  qui  a  été  préparé  comme  ci  devant. 
On  laiffe  infufer  pendant  fept  ou  huit  jours , 
&  on  agite  le  vaiiïeau  deux  ou  trois  fois  par 
jour  5  on  laiffe  repofer;  on  foutirc  cette  pre¬ 
mière  teinture  par  inclination  ;  puis  on  verfe 
trois  chopines  d’eau  de  méliffe  &c  une  cho- 
pi  ne  d’eau  de  fleurs-d’orange  fur  le  marc  de 
3a  cochenille  :  on  laiffe  encore  infufer  pen¬ 
dant  deux  ou  trois  jours;  on  agite  également 
ce  liquide  ;  on  fait  clarifier  &:  cuire  au  fort 
boulet  la  même  quantité  de  fucre  que  pour 
l’eau  de  cédrat  :  on  retire  le  vaiffeau  du  feu; 
on  verfe  peu- à  peu  cette  fécondé  teinture 
avec  le  marc  de  la  cochenille  dans  le  fvrop; 
on  ajoute  enfuite  la  même  quantité  de  fuc 
de  citrons  ;  on  agite  le  liquide  ;  &  quand  le 
fiyrop  eft  totalement  refroidi ,  on  le  mêle 
avec  fefprit  aromatique  de  cédrat  ;  on  agite 
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fortement  le  mélange  ;  on  laifle  repofei: 

pendant  trois  ou  quatre  jours }  on  colle  feu- 

* 

lement  avec  un  blanc  d’œuf  qu’on  fouette 
dans  un  demi-feptier  d’eau  de  puits ,  parce 
que  la  cochenille  facilite  la  clarification. 
Quand  011  veut  colorer  notre  eau  de  cédrat 
de  la  fécondé  compofition  ,  on  ajoute  à 
la  cochenille  une  pierre  de  tournefol ,  parce 
que  la  couleur  bleue  de  celui-ci  empêche  la 
liqueur  de  jaunir. 


CHAPITRE  XXV. 

Eau  Cordiale  des  Jix  fruits  aromatiques . 

Il  y  a  long -temps  que  nos  Diftiilateur$ 
fabriquent  la  liqueur  des  fept  graines ,  &  le 
ratafiat  des  quatre  fruits  rouges  ;  mais  aucun 
d’eux  11e  s’eft  pas  encore  avifé  de  compofer 
la  liqueur  des  fruits  aromatiques  :  or ,  comme 
j’ai  remarqué  que  les  efpéces  de  liqueurs  qui 
réfultent  de  leur  affbciafioo  ,  font  non  feu¬ 
lement  très-agréables ,  mais  qu’elles  ont  en¬ 
core  les  mêmes  vertus  que  les  Médecins  ont 
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attribuées  a  chacun  de  ces  fruits ,  j’ai  préfumé 
qu’on  verroit  avec  plaifir  les  formules  que 
nous  en  donnons  ci-deffous. 


Cédrats . *  .  IV* 

Citrons . VL 

Oranges.  .  . . VL 

Bergamotes . IL 

Bigarades . IL 

Pondre .  I. 


Quand  on  a  fait  un  bon  choix  de  ces  fruits, 
on  enlève  l’écorce  jaune  par  petites  lames 
fines  ;  on  les  jette  dans  une  cucurbite  ;  Se 
quand  l’opération  eft  finie,  on  verfe  neuf 
pintes  d’efprit-de-vin  commun  dans  la  même 
cucurbite;  on  la  place  dans  fon  bain-marie; 
on  la  couvre  d’un  chapiteau  aveugle;  on  lutte 
la  jointure;  on  place  le  thermomètre  dans 
le  bain  ,  puis  on  échauffe  ôe  on  entretient 
le  liquide  pendant  trois  jours ,  à  raifon  de 
douze  heures  par  jour ,  jufqu’au  foixante- 
dixième  degré  de  chaleur;  &:  chaque  fois 
que  le  liquide  fe  refroidit ,  on  agite  comme 
il  a  été  dit  ;  on  laiffe  refroidir  pendant  vingt- 
quatre  heures.  Se  ce  terme  expiré,  on  dé¬ 
monte  le  vaiJÛfeau  ;  on  coule  le  liquide  au 
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travers  d’un  tamis  ,  3c  on  met  cette  teinture 
en  réferve  ;  puis  on  jette  les  écorces  dans 
la  même  cucurbite  avec  fîx  pintes  d’eau  de 
rivière  ;  on  la  couvre  de  Ton  chapiteau  aveu¬ 
gle,  3c  on  échauffe  ju (qu’au  cinquantième 
degré  ;  on  laiffe  refroidir  ;  on  démonte  l’ap¬ 
pareil  ;  on  coule  le  liquide  comme  ci-devant; 
on  rejette  les  écorces;  on  mêle  cette  teinture 
avec  celle  qui  a  été  mife  en  réferve  5  on  laiffe 
endiffolution  pendant  quinze  jours,  puison 
fait  diftiller  comme  il  fuit. 

On  verfe  le  mélange  dans  une  cucurbite  ; 
on  la  place  dans  fon  bain-marie  ;  on  la  cou¬ 
vre  d’un  chapiteau  armé  de  fon  réfrigérant; 
on  ajufte  le  ferpentin  avec  le  récipient,  puis 
on  échauffe  le  liquide  ;  3c  lorfqu’il  com¬ 
mence  à  couler  ,  on  verfe  de  l’eau  froide 
fur  la  calotte  du  chapiteau  ,  a  mefure  que 
les  gouttes  deviennent  plus  fréquentes  ,  3c 
jufqu’à  ce  qu’elles  forment  le  filet;  011  rem¬ 
plit  le  réfrigérant,  qu’on  a  foin  de  rafraîchir 
autant  de  fois  que  l’eau  devient  tiède. 

Nous  obfervonsque  cette  diftillation,  qui 
commence  au  75e  degré,  doit  s’exécuter  de¬ 
puis  ce  terme  jufqu’au  80e  degré  de  chaleur. 
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après  lequel  on  change  de  récipient  ;  on  lailTc 
couler  jufqu’au  degré  de  Peau  bouillante  ; 
on  met  ce  dernier  produit  en  réferve ,  pour 
n  en  faire  ufâge  qu  après  avoir  été  reâifié 
dans  une  fécondé  opération. 

Quand  on  pâlie  a  la  compofition ,  on  ex¬ 
prime  6c  on  filtre  le  fuc  des  oranges  6c  des 
citrons  qui  ont  été  dépouillés  de  leur  écorce; 
on  le  mêle  avec  le  fyrop  ,  6c  pour  le  furplus , 
on  fuit  les  mêmes  procédés  que  ci-deflus  > 
page  281. 

Eau  Cordiale  des  fruits  aromatiques. 
Seconde  compofition . 

Lorfqu’on  a  fait  un  bon  choix  de  la  même 
quantité  de  fruits,  on  effuie  la  fuperficie  avec 

une  ferviette  fine  ;  on  verfe  huit  pintes  d’ef- 

/ 

prit-de~vin  reéïifié  dans  un  vaiffeau ,  puis  on 
enlève  les  parties  d’écorces  jaunes;  on  les 
exprime  entre  le  pouce  Sa  l’index  ;  on  les 
plonge  dans  l’efprit-de-vin  ,  6c  on  les  fait 
infufer  comme  ci-deffus,  page  282. 

On  met  le  liquide  en  réferve  ;  on  jette  les 
écorces  dans  une  cucurbite  avec  quatre  pintes 

d’eau 
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d’eau  de  rivière  >  on  fait  diftiller  jufqu’aù 
78e  degré  de  chaleur }  011  démonte  l’appareil  j 
on  mêle  le  produit  avec  l’efprit  qui  a  été 
mis  en  réferve  ;  on  rejette  les  écorces  >  de 
on  fuit  les  mêmes  procédés  que  pour  la 
première  compofition. 

On  voudra  bien  le  rappeler  que  j’ai  déjà 
prévenu  que  ,  fi  on  fupprimoit  les  acides 
d’oranges  ,  de  citrons  >  Sec.  qui  font  entrés 
dans  ces  différentes  efpéces  de  liqueurs  ,  la 
faveur  n’en  feroit  pas  moins  agréable  >  mais 
que  leurs  vertus  dévoient  être  différentes  » 
parce  que  ces  acides  ont  la  propriété  dé 
rallentir  i’adion  de  l’cfprit  ardent  qui  eri 
fait  la  bafe  :  or  *  comme  l’addition  ou  là 
fouftra&ion  de  ces  acides  produit  deux 
efpéces  de  liqueurs  qui  ont  des  facultés 
différentes  ,  je  dois  encore  obferver  que 
celles  qui  contiennent  des  acides ,  fe  diftin- 
guent  par  leur  goût  vineux  *  fi  bien  que  lés 
Médecins  ne  peuvent  être  trompés  dans 
l’application  qu’ils  eftimeront  devoir  faite 
de  ces  liqueurs  j  de  que  fi  elles  éprouvent 
l’inconvénient  de  n’acquérit  leur  degré  dé 
perfeftion  qu’en  vieilliffant,  elles  réunifient 
L  Partie «  T 
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aufli  le  précieux  avantage  de  former  une 
ckifie  fcparée ,  6c  méritent  la  préférence  fur 
les  vins  cordiaux  les  mieux  préparés. 


CHAPITRE  XXVL 

Du  Scubac ; 

guetté  liqueur  a  été  imaginée  par  les 
Irlandois  ,  qui  faifoient  d’abord  infufer  la 
fleur  du  fafran  dans  une  décoction  d’orge; 
6c  lorfqu’ils  avoient  obtenu  la  teinture  de 
cette  fleur,  iis  y  faifoient  fondre  du  fucre, 
y  ajoutoient  enfuite  de  refprit-de-vin  ,  6c 
buvoient  cette  liqueur  fans  aucune  autre 
préparation. 

Quoique  la  meilleure  qualité  de  fafran  fe 
cultive  fous  nos  yeux ,  comme  la  plupart  de 
ceux  qui  font  ufage  de  fa  fleur  font  peut- 
être  dans  le  cas  d’ignorer  les  principes  qui 
conftituent  fen  eflênce  &:  fes  propriétés  , 
j’ai  préfumé  qu’on  trouveroit  bon  que  je 
rapportafle  ici  le  fentiment  de  M.  de  Car- 
taeufer  fur  la  fleur  du  fafran. 
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Par  fafran  ,  nous  n’entendons  pas  ici 
M  parler  de  la  plante  entière ,  mais  (Impie- 
?»  men|:  des  étamines  rouges,  aromatiques, 

>5  un  peu  amères ,  très-odorantes ,  de  la  fieut 
»  du  vrai  fafran  qui  fleurit  en  automne:  on 
9?  l’apportoit  autrefois  d’Egypte ,  6c  de  quel- 
3>  ques  autres  Régions  Orientales  r  fujettes 
93  du  Grand-Turc  6c  du  Sophi  de  Perfe,  6c 
33  on  eftimoit  par-dcûus  toutes  les  autres 
33  efpèces ,  le  Corycéen ,  qui  croît  dans  les 
93  montagnes  Coryque  6c  Olympe ,  6c  le 
33  Cyrénaïque.  O11  en  plante  abondamment 
33  de  nos  jours  dans  différens  endroits  de 
33  l’Europe,  en  Angleterre  ,  par  exemple ,  eu 
»  France  ,  en  Bohême ,  en  Italie ,  en  Efpa- 
33  gne  ,  en  Auftrafie ,  <Scc.  on  le  fubftitue  à 
33  l’Oriental.  Celui  d'Angleterre  eft  fort  bon* 
33  mais  on  fefert  plus  fouvent  du  fafran  d’Auf- 
33  trafîe  :  on  le  faiiîfie  d’ordinaire ,  en  le  mêlant 
33  de  fleurs  de  fafran fauvage ,  debalàuftes,&c. 
3>  il  faut  donc ,  pour  l’ufage  qu’on  en  doit 
33  faire  en  Médecine  ,  choifir  les  filamens 
>3  plus  larges ,  odorans ,  rouges  ,  frais ,  un 
sr  peu  flexibles ,  gras  au  toucher ,  un  peu 
fecs ,  6c  faciles  à  rompre  :  il  faut  au  cou- 

Tij 
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j>  traire  rejeter  les  filets  blanchâtres ,  jaunâ- 
5î  très  ,  arides  ,  grêles ,  difficiles  à  rompre  y 
5>  6e  peu  odorans. 

5>  Les  étamines  font  remplies  de  principes 
55  fort  actifs  6e  très-finguliérs  :  elles  ont  en 
55  effet  beaucoup  de  particules  très- mobiles 
5)  6e  fort  odorantes,  huileufes,  fpiritueufes , 
5>  qui  paft'ent  facilement  par  la  diftiilation 
5>  avec  beau  6e  1’efprit-de-vin ,  6e  cômmuni- 
»  quent  à  ces  liqueurs  d’excellentes  vertus  : 
5>  on  n’apperçoit  cependant  jamais  l’huile 
55  éthérée-fubftantidle ,  à  moins  qu’on  ne 
»  faffe  diftiller  au  moins  une  livre  de  fafran 
3?  à  la  fois.  On  dit  qu’une  livre  a  rendu  en- 
3>  viron  un  gros  6e  demi  d’huile  éthérée  * 
33  très-pénétrante  6e  fort  odorante. 

»  Les  principes  fixes  réfino  -  gommeux  7 
»  encore  remplis  du  principe  fpiritueux  , 
3>  font  très  tendres ,  6e  fi  bien  mêlés  enfem- 
3>  ble  ,  qu’on  peut  les  féparer  entièrement 
»?  avec  un  menftrue  fpiritueux  ou  aqueux* 
»»  L’extrait  fpiritueux,  un  peu  épaiffi  par  le 
53  moyen  de  la  diftiilation ,  a  extérieurement 
?>  l’air  d’une  huile  fort  rouge,  a  beaucoup 
n  d’odeur  ,  6e  un  goût  amer  aromatique 
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»  très-pénétrant ,  il  peut  néanmoins  fe  mêler 
»  promptement ,  3c  fans  qu’il  s’en  précipite 
^  rien  ,  avec  refprit ,  l’huile  <5 c  l’eau.  C’eft  là 

;  *  .v  j  a  -  'r- 

>3  pourquoi  Boerrhaave ,  après  avoir  décrit 

J?  plus  amplement  la  préparation  ,  dit  : 

»  ■  ^  ^ 

33  Cette  expérience  admirable  nous  fait  voir 
»  une  nouvelle  efpéce  de  matière ,  qu’on 
w  peut  à  peine  appeler  huile,  efprit ,  gomme, 
j?  réfine,  gomme-réfine  5  cependant  ce  n’eft: 

>3  pas  de  la  cire ,  ni  un  baume  ;  ce  ne  peut 
»  donc  être  que  quelque  chofe  de  fingulier  * 

»  huileux-fpiritueux ,  &c. 

»  Quoi  qu’il  en  puiiïe  être ,  une  once  de 
33  fafran  bien  choifi  a  fourni  fix  gros  &  demi 
d’une  fubftance  folubie ,  plus  gommeufe  ' 
»  que  réfineufe.  Des  filamens  blanchâtres  3c 
33  inertes ,  en  grande  partie  terreux ,  donnent 
33  le.  refte  du  poids.  Sa  vertu  médicinale 
33  dépend  uniquement  de  fon  principe  hui- 
»  leux-fpiritueux  ,  très- mobile  3c  très-odo» 

33  rant  :  par  conféquent  la  fubftance  la  plus 
»  fixe  qui  en  a  été  dépouillée  par  une  longue 
33  exhalaifon ,  n’a  plus  de  vertu  remarquable. 

33  Ce  n’eft  pas  d’aujourd’hui  qu’on  met  le 
w  fafran  au  nombre  des  meilleurs  médica- 

r  ni 
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»  mens  ;  car  les  Anciens  Peftimoient  fi  fort, 
qu’ils  rappelèrent  Aroph ,  c’eft  à-dire,  aro- 
s>  mate  des  Philofophes ,  &:  végétal ,  méde- 
»  cine  de  la  trifteffe,  dcc.  Ses  vertus  font  fi 
»  égayantes  ,  dit  Boerrhaave  ,  qu’un  trop 
»  fréquent  ufage  fait  prefque  toujours  rire; 
u  mais  en  en  ufant  modérément ,  il  rend 
«  l’humeur  jolie  j  il  teint  l’urine  d’une  cou- 
as  leur  allez  jaune  :  on  lui  donne  auffi  la  vertu 
>3  de  détruire  la  difpofition  à  la  pierre  ;  c’eft- 
»  la  ce  qui  le  fait  regarder  comme  un  excel- 
33  lent  lithontriptique,  le  vrai  aroph  de  Parà- 
33  celfe ,  dec.  Ce  ne  font  pas  encore  la  tous  les 
33  éloges  quon  peut  faire  du  fafran^mais 
«  difFé rens  Écrivains  nous  l’annoncent  en- 
33  corc  ,  à  jufte  titre  ,  &  d’après  de  nom- 
»  breufes  expériences ,  comme  un  médica- 
33  ment  actif,  hypnotique  ,  fédatif,  anodyn, 
33  apéritif,  peétoral ,  cardiaque ,  anti  fpafmo- 
33  dique ,  ftomachique ,  carminatif,  utérin  Sc 
3>  traumatique,  ôc  par  conféquent  fi  utile 
»  dans  les  trop  grandes  infomnies ,  la  cache- 
»  xie  vulgaire  &:  l’idéricie  ,  la  toux  ,  la  diffi- 
33  culte  de  refpirer  ,  les  palpitations  &:  le 
33  tremblement  de  cœur ,  la  lipothymie  3  les 
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»  douleurs  errantes ,  la  cardialgie  ,  la  colique, 
»  la  dyfpcplie,  les  vents,  les  fièvres  inter- 
»  mittentes,  la  diarrhée,  la  lientene,  la  cæ- 
«  liaque ,  la  dyffenterie ,  la  paillon  hyftérique, 
l’obftruêtion  des  règles  6c  des  vuidanges  , 
»  raccouchement  difficile,  la  détention  de 
33  l’arrière-faix  ,  l’engourdiffement  vénérien, 
m  les  ulcères,  &c.  toutes  les  fois  que  les 
»»  caufcs  fpécifiques  de  ces  maladies,  de  d’au- 
très  fembiables ,  demandent  des  remèdes 
»  remuans ,  dilatans,  6c  en  même- temps  des 
confortatifs  plus  forts  &  plus  chauds. 

»  Sa  vertu  utérine  l’emporte  fur  les  autres  ; 
33  &  l’expérience  journalière  non-feulement 
»  la  confirme  ,  mais  encore  Hérodote  l’a 
»  appuyée  d’une  expérience  fingulière  :  voici 
*3  comment.  Il  donna  à  une  chienne  pleine 
33  de  trois  ou  quatre  mois ,  pendant  tout  le 
33  reliant  de  fa  groffeffe ,  des  alimens  Se  des 
>3  boiflons  tous  teints  de  fafran ,  jufquaux 
»  derniers  huit  jours  qui  reftoient  de  fa  por- 
33  tée  ;  6c  dans  les  trois  derniers  jours ,  il  mit 
33  deux  6c  même  trois  gros  de  fafran  dans 
33  les  bouillons  qu’il  lui  fit  prendre.  Enfin  , 
33  un  peu  avant  que  la  chienne  fit  fes  petits* 

Tiv 
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»  il  1  étrangla,  ouvrit  la  matrice,  &  trouva 
la  liqueur  de  Famnios  toute  jaune ,  &  les 
v  petits  chiens  marquetés  de  taches  jaunes , 
blanchâtres  dans  quelques  endroits.  Ce 
>5  qu’il  y  a  de  remarquable  ,  c’eft  que  le 
»  chyle  dans  les  vaiffepux  laites  étoit  blanc 
v  comme  à  l’ordinaire. 

55  On  peut -faire  ufer  du  fafran  inférieure- 
as  ment  depuis  un  demi,  jufqu’à  deux,  trois, 
a?  quatre,  cinq  grains  >  fans  en  donner  une 
35  plus  grande  quantité ,  de  crainte  de  caufcr 
»  une  trop  grande  expanfion  dans  le  fang* 
^  de  même  de  Fengourdiflement ,  fur* tout 
s»  dans  les  perfonnes  sèches,  bilieufes  &  plé- 
v  thoriques;  pour  empecher  auffi  d’autres 
35  mauvais  effets,  comme  la  folie  ,  les  ris  dé- 
35  placés,  les  hémorrhagies  exorbitantes,  &ç, 
35  On  le  met  au  nombre  des  fortifians  , 
3>  des  réperçuffifs  de  des  anodyns  extérieurs, 
5(5  &  on  le  fait  entrer  tvès-fouvcnt  en  petite 
35  quantité  dans  les  fomentations ,  les  cata- 
35  pl  a  fines  ,  les  épifhèmes ,  les  emplâtres , 
a>  les  onguens  &  les  fachets  balfamiques  , 
33  dont  les  uns  s'appliquent  fur  les  membres, 
«  douloureux  ,  aftbibiis ,  paralytiques?  &  kl 
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w  autres  fur  les  parties  œdémateufes,  ou  atta- 
»  q liées  d’éréfipèle  :  on  rajoute  auffi  quel- 
«  quefois  aux  collyres,  pour  la  foiblefle  de 
«  la  vue  ,1a  petite  verole ,  &c.  &il  entre  dans 
»  différentes  autres  préparations.  » 

D’après  ce  qui  vient  d’être  dit ,  tant  fut 
les  principes  que  fur  les  propriétés  du  fafran, 
on  voit  clairement  que  la  liqueur  qui  doit  en 
réfulter ,  ne  peut  remplir  les  différais  objets 
énoncés ,  qu’autant  qu’elle  contiendroittous 
les  principes  aétifs  qui  forment  le  compofé  de 
cette  fleur. 

Remarques  fur  la  manipulation  de  la  fieur 

du  Safran , 

L’expérience  nous  a  fait  remarquer  que 
quand  on  fait  diftiiler  le  fafran  avec  l’efprit- 
de-vin  ou  avec  l’eau  ,  on  en  retire  effecti¬ 
vement  des  particules  très- mobiles  &  très* 
odorantes;  mais  que  les  principes  fixes  refino- 
gommeux  ,  qui  contiennent  encore  des  prin¬ 
cipes  aromatiques,  reftoient  dans  le  fond  de 
la  cucurbite ,  parce  que  ces  principes ,  à  caufe 
de  leur  fixité ,  n'ayant  pas  la  faculté  de  s’éle- 


# 
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ver  ,  ne  peuvent  entrer  dans  le  produit  de  la 
diftillation.  Delà  on  conçoit  aifément  que 
le  fcubac  qui  feroit  compofé  fuivant  cette 
méthode  ,  ne  contiendroit  que  la  moitié 
des  principes  du  fafran  ,  puifque  ceux-ci 
forment  partie  du  réfidu ,  &  que  cette  li¬ 
queur  étant  dépourvue  de  ces  principes ,  elle 
n’auroit  pas  la  faculté  de  produire  les  bons 
effets  qu’on  a  attribués  au  fafran. 

Nos  Diftillateurs ,  toujours  plus  occupés 
de  la  variété  des  efpéces  que  de  la  falubrité 
des  liqueurs ,  avoient  adopté  cette  méthode 
de  faire  diftiîler  la  fleur  de  fafran  avec  l’eau-de- 
vie,  vraifemblablement  parce  qu’ils  avoient 
intention  de  faire  du  fcubac  blanc,  rouge, 
bleu,  verd ,  &  qu’ils  ne  pou  voient  lui  commu¬ 
niquer  ces  différentes  couleurs ,  qu’en  faifant 
diftiîler  la  fleur  du  fafran  avec  l’eau  de-vie 
qu’ils  defti noient  à  être  la  bafedeces  liqueurs  > 
mais  comme  le  fcubac  coloré  ne  fut  pas 
accueilli  aulli  favorablement  que  le  cédrat 
rouge  ou  parfait-amour  de  Solmini,  ils  re¬ 
prirent  leur  ancienne  routine  ,  qui  confiftoit 
à  tirer  la  teinture  du  fafran  par  le  moyen 
de  fon  infufion  dans  leau-de-vie,  ou  dans 
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Fefprit  de-vin  ,  à  l’effet  d’en  compofer  leur 
fcubac  ,  dans  lequel  iis  font  entrer  les  baies 
de  genièvre >  l’anis  verd ,  la  canelle ,  la  co- 

riandre  ,  la  racine  d’angélique,  le  gérofie, 

/ 

le  macis  de  les  jujubes. 

Comme  je  préfumai  que  tous  ces  ingré- 
dicns  tendoient  plutôt  à  altérer  qu’a  augmen- 

i 

ter  les  vertus  du  fafran,  je  m’appliquai  plus 
particulièrement  à  le  dépouiller  de  fon  fel 
âcre,  très-fubtil  de  très-volatil,  de  â  en  re¬ 
tirer  les  principes  *qu’â  leur  aflbcier  les 
fubftances  dont  je  viens  de  parler. 

Quoique  les  moyens  que  nous  propofe- 
rons  foient  (impies  de  faciles ,  on  doit  néan¬ 
moins  apporter  toute  l’attention  poffible  ; 
car  la  moindre  négligence  dans  les  procédés 
pourroit  occasionner  des  altérations  confidé- 
rables  dans  la  conftitution  de  la  liqueur. 

Lorfqu’on  veut  la  préparer  convenable¬ 
ment,  on  choifit  douze  onces  de  fleurs  de 
fafran  du  Gâtinois ,  qui  foient  de  l’année  , 
d’une  belle  couleur  rougeâtre,  bien  remplies 
du  principe  réfino-gommeux  ,  &  d’une  odeur 
balfamique  agréable  :  on  jette  ces  fleurs  dans 
une  poêle  à  confiture ,  avec  quatre  ou  cinq 
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pintes  d’eau  de  rivière;  on  place  le  vaiffeau 
kir  un  fourneau  ;  puis  on  échauffe  &:  on 
entretient  le  liquide  pendant  trois  ou  quatre 
heures  dans  le  foixantième  degré  de  cha¬ 
leur  ;  on  verle  le  tout  dans  un  clayon,  qu’on 
a  préalablement  placé  fur  une  terrine  non 
verniffée  :  on  laiffe  couler  la  liqueur  jufqu’à 
ce  qu’il  ne  tombe  plus  rien  ;  puis  on  jette  les 
fleurs  de  fafran  dans  le  meme  vaiffeau  avec 
trois  pintes  d’eau,  à  l’effet  d’en  tirer  une  le¬ 


çon  lcr  comme  ci -défais  :  on  en  retire  en¬ 
core  une  troifïème  teinture  avec  trois  pintes 
d’eau  qu’on  verfe  dans  le  même  vaiffeau. 
Lorfque  ces  fleurs  font  bien  égouttées ,  on  les 
jette  dans  une  cucurbite  avec  neuf  pintes 
d’efprit-dervin  commun,  puis  on  tire  la  tein¬ 
ture  au  clair  ;  on  jette  le  marc  dans  la  même 
cucurbite  avec  quatre  pintes  d’eau  ;  on  la 
place  dans  ion  bain  marie;  on  la  couvre  de 
fon  chapiteau  aveugle  5  on  lutte  la  jointure, 
6e  on  entretient  le  liquide  pendant  quarante- 
huit  heures  au  foixante-  dixième  degré 
du  thermomètre  de  Réaumur  ;  on  démonte 
la  calotte?  on  place  le  chapiteau  armé  de  fou 
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réfrigérant;  on  ajufte  le  ferpentin  avec  le 
récipient  ;  on  lutte  les  jointures  ;  on  fait 
diftiller  fuivant  les  règles  de  l’art,  8c  jufqu’au 
degré  de  chaleur  de  l’eau  bouillante  5  on  dé¬ 
monte  le  tout  ;  on  met  l’efprit  en  réferve , 
puis  on  pafle  à  la  compofition. 

Pour  cet  effet on  cafle  vingt-une  livre  de 
fucre  par  morceaux  ;  on  le  jette  dans  une 
poele,  avec  cinq  ou  fix  pintes  de  la  teinture 
de  fafran,  dans  l’une  defquellês  on  a  préala¬ 
blement  fouetté  trois  blancs  d’œufs.  On  fait 
clarifier  ,  8c  en  proportion  de  l’ébullition  8c 
du  gonflement  du  fyrop,  on  y  jette  peu- à- 
peu  de  la  teinture  du  fafran  qu’on  a  encore 
en  réferve  ;  8c  quand  la  clarification  eft  finie  ? 
on  verfe  ce  qui  refte  de  teinture ,  8c  on  fait 
cuire  jufqu’à  confiftance  de  fyrop:  alors  on 
retire  le  vaifleau  du  feu?  on  laiffc  refroidir, 
puis  on  fait  diffoudre  fept  ou  huit  gouttes 
de  notre  effence  d’ambre  dans  l’efprit  de 
fafran  qu’on  a  mis  en  réferve ,  8c  auquel  on 
ajoute  une  chopine  d’efprit  tiré  des  tiges 
d’angélique  :  on  verfe  le  tout  dans  le  vaifi 
feau  qui  contient  le  fyrop;  on  agite  forte¬ 
ment  le  mélange  ;  on  lailfe  repofer  trois  ou 
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quatre  jours ,  &:  on  colle  avec  trois  blancs 
d’œufs  qu’on  fouette  dans  un  demi  feptier 
d’eau  de  puits.  Quand  la  liqueur  s’eft  éclair¬ 
cie  ,  on  foutire  avec  un  fyphon  ;  on  met  le 
marc  en  réferve,  pour  en  faire  ufage  comme 
il  fuit. 

Dans  une  fécondé  opération  ,  quand  on  a 
retiré ,  par  le  moyen  de  la  diftillation ,  l’efprit 
aromatique  des  filamens  de  fafran  comme 
ci-deflus  ,  on  verfe  cet  efprit  fur  le  marc 
qu’on  a  mis  en  réferve  ;  on  agite  fortement 
pendant  trois  ou  quatre  jours  ;  on  laide  re- 
pofer;  on  foutire;  on  paffe  à  la  chauffe  ce 
qui  s’eft  précipité  au  fond  du  vaiffeau ,  puis 
on  le  mêle  avec  le  fyrop  de  fafran  qui  a  été 
préparé  pour  la  fécondé  opération. 

Par  ces  différens  procédés,  on  voit  claire¬ 
ment  que  nous  avons  non-feulement  extrait 
tous  les  principes  de  la  fleur  du  fafran ,  mais 
que  la  liqueur  qui  en  ré  fui  te  eft  encore  d’au¬ 
tant  plus  agréable ,  que  par  le  moyen,  que 
nous  avons  employé  à  l’effet  d’en  retirer  la 
teinture,  on  fait  évaporer  le  fel  volatil  ,  qui 
forme  une  partie  du  compofé  de  cette  fleur, 
&:  qui  eft  d’une  âcreté  fi  confidérable ,  que 


/ 
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par  fon  évaporation  il  bleffe  les  yeux,  6£ 
communique  à  la  liqueur  une  faveur 
défagréable  ,  laquelle  affede  d'autant  plus 
l’organe  du  goût ,  qu'elle  fê  manifefté  plus 
fenfiblement  lorfqu’on  tire  la  teinture  du 
fafran  dans  un  vaiffeau  clos  >  fi  l’on  y  ap¬ 
plique  un  menftrue  aqueux  ou  fpiritueux. 

Quoique  ce  principe  acrimonieux  puiffe 
avoir  fon  utilité  quand  on  adminiftre  le 
fafran  en  nature  6c  comme  médicament , 
cependant  nous  avons  préfumé  qu’il  pour- 
roit  être  nuifibie  étant  délayé  dans  un  véhi¬ 
cule  fpiritueux  :  en  conféquence  ,  nous  avons 
cru  devoir  nous  débarraiïer  de  ce  principe. 
Au  furplus,  fi ,  en  cherchant  à  réunir  l’agréa¬ 
ble  à  futile ,  il  arrivoir  que  je  me  fuffe  trom¬ 
pé,  on  peut  aifément  redifïer  mon  erreur. 
Je  crois  néanmoins  pouvoir  affûter  que  ma 
liqueur  eû  peut-être  la  plus  favoureufe  de 
toutes  celles  qui  ont  été  imaginées,  6c  que 
les  noms  d'aromate  des  Philofophes  ,  de  Médecine, 
de  la  gaieté  conviendroient  mieux  à  cette 
liqueur,  que  le  nom  de  fcubac  que  les  Irlan- 
dois  lui  ont  donné. 
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CHAPITRE  XXVII. 

*  I 

Eau  d* Angélique, 

T 

jlf  angélique  ,  qui  fe  cultive  depuis  foré 
long  temps  dans  nos  jardins  ,  doit  être  affez 
connue  pour  que  nous  foyons  difpenfés  d’en 
donner  ici  l’hiftoire  naturelle  :  d’ailleurs ,  ceux 
qui  voudront  mieux  connoître  cette  plante  * 
peuvent  confulter  la  Matière  médicale  de 
M.  Geoffroy  (  1).  Ils  trouveront  que  ce  favant 
Médecin  ne  nous  laiffe  rien  à  defîrer  ,  tant 
fur  ce  qui  concerne  fon  hiftoire  naturelle  i 
que  fur  ce  qui  regarde  fon  analy  fe  chimique , 
&:  les  propriétés  que  les  Médecins  ont  atiii* 
buées  h  l’angélique. 

Ainfi ,  je  me  bornerai  fïmplemçnt  k  obfei'- 
ver  que,  quoique  les  femences  &  les  racines 
de  ce  végétal  nous  fourniffent  une  plus  grande 
quantité  d’huile  effentielle  que  fes  tiges ,  nous 
avons  néanmoins  éprouvé  que  celles-ci  doi- 


(i)  Voyez  Mat»  Méd.  rom.  II  ,  pag,  5?» 
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vent  être  préférées  pour  l’ufage  de  nos  li- 
queurs  ,  parce  que  nous  avons  remarqué  que 
1  huile  eflenticlle  qui  provient  des  racines  & 
de  la  graine  d  angélique ,  nous  donnoit 
non  -  feulement  plus  décrété ,  mais  encore 
que  1  elprit  aromatique  quon  en  tire,  fe 
trouve  prefque  toujours  imprégné  d’un  goût 
d  huile  grafle ,  dont  on  ne  peut  le  dépouiller 
qu’en  le  reftifiant ,  après  l’avoir  mis  en  dif- 
folution  pendant  quinze  jours  dans  fix  pintes 
d’eau  de  rivière. 

La  teinture  qu’on  tire  des  racines  d’angé¬ 
lique  par  le  moyen  de  l’efprit-de-vin,  dit 
M.  de  Cartheufer  (i) ,  eft  d’un  goût  âcre ,  bal- 
famique,  un  peu  amer.  Cette  teinture  >  dit-il, 
augmente  le  nombre  des  plus  excellens  mé- 
dicamens  :  elle  eft  fur-tout  recommandable 
par  fa  vertu  anti-feorbutique  ,  carminative , 
pe&orale  &  utérine  ;  elle  produit  ces  effets , 
partie  en  irritant  Sc  en  difeutant ,  partie  en 
détergeant  &  en  adouciffant  :  fa  vertu  adou- 
ciffante  lui  vient  de  fon  principe  gommeux 
doucinâtre ,  &  fes  autres  vertus  dérivent  de 


(I)  Voyez  Mat.  Méd.  tom.  III ,  Seét.  XII s pag.  66. 
I.  Partis ,  Y 
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fes  parties  réfineufes  ,  huileufes  Ôc  gom- 
meufes. 

Remarques  fur  les  tiges  d*  Angélique . 

Comme  nous  avons  remarqué  que  les 
principes  qu’on  retire  des  tiges  d’angélique  , 
foit  par  le  moyen  de  l’infufion,  foitpar  celui 
de  la  diftillation ,  nous  fourniflent  une  huile 
cffentielle ,  dont  l’odeur  &  la  faveur  font  beau¬ 
coup  plus  agréables  que  celles  de  l’huile  qu’on 
tire  des  racines,  je  me  fuis  d’autant  plus  vo¬ 
lontiers  déterminé  à  fubftituer  k  celles  ci  les 
tiges  de  cette  plante ,  que  j’ai  préfumé  ne 
pas  m’écarter  en  cela  des  vues  de  M.  de  Car- 
theufer  ,  parce  qu’on  peut  en  faire  entrer 
une  aûez  grande  quantité  dans  notre  liqueur 
d’angélique  ,  pour  lui  communiquer  les 
mêmes  vertus  médicinales  que  ce  Médecin  a 
attribuées  à  la  teinture  qu’on  tire  de  ces 
racines. 

Lorfqu’on  veut  préparer  artiftement  cette 
liqueur,  on  choifit  des  tiges  d’angélique  qui 
foient  bien  nourries  ,  &  qui  ayent  atteint 
tous  les  degrés  d’accroifTemcnt  dont  cette 
plante  eft  fufceptible  ;  on  les  monde  de  leurs 
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petites  branches  &  des  feuilles,  puis  on  en 
coupe  une  livre  &  demie  par  morceaux  , 
auxquels  on  ajoute  quatre  onces  de  bayes 
de  genièvre  récentes;  011  jette  le  tout  avec 
neuf  pintes  d’efprit-de-vin  commun,  &;  üx 
pintes  d’eau  de  rivière  ,  dans  une  cucurbite 
d’étain 5  on  la  place  dans  fon  bain-marie;  on 
la  couvre  d'un  chapiteau  aveugle;  on  lutte 
la  jointure  ;  on  aflujétit  le  thermomètre  dans 
le  bain ,  puis  on  échauffe  Sc  on  entretient  le 
liquide  pendant  trois  jours ,  a  rai  fon  de  douze 
heures  par  jour ,  au  70e  degré  de  chaleur  ;  <3 c 
toutes  les  fois  que  la  liqueur  fe  refroidit  „ 
011  agite  fortement  avec  une  baguette  qu’on 
introduit  par  le  tuyau  de  cohohation  ;  011 
laiffe  refroidir  pendant  vingt-quatre  heures , 
&  après  ce  terme  011  démonte  la  calotte  5 
on  couvre  la  cucurbite  d’un  chapiteau  armé 
de  fon  réfrigérant  ;  on  ajufte  le  ferpentin 
avec  le  récipient;  on  lutte  les  jointures  ;  on 
procède  à  la  diftillation  fuivant  les  règles  de 
l’Art;  &  quand  la  liqueur  du  thermomètre 
cft  montée  jufqü’au  81e  degré,  on  change  de 
récipient,  on  laiffe  couler  jufqu’au  degré 
de  beau  bouillante  >  ou  met  ce  dernier  pro- 

Vij 
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.  duit  en  réfer  ve,  pour  n’en  faire  ufage  qu’a- 
près  avoir  été  re&ifié  dans  une  fécondé 
opération  ;  puis  on  jette  quatre  ou  cinq 
gouttes  de  notre  eifence  d’ambre  dans  l’ef- 
prit  d’angélique  ;  on  agite  &:  on  le  met  en 
réferve ,  pour  n’en  faire  ufage  que  trois  ou 
quatre  mois  après  fa  diftillation  ;  ou  bien 
on  verfe  cet  efprit  dans  la  même  cucur- 
bite;  on  la  couvre  d’un  chapiteau  aveugle; 
on  lutte  bien  hermétiquement  la  jointure  ; 
on  échauffe  &:  on  entretient  ce  liquide  pen¬ 
dant  trois  ou  quatre  jours  dans  le  même 
degré  de  chaleur  que  pour  l’infufion  ;  &c 
quand  on  veut  paffer  à  la  compofition ,  on 
fait  clarifier  dix-neuf  livres  de  fucre  fuivant 
la  méthode  ;  &  lorfque  l’écume  qui  monte 
eft  blanche  ,  on  retire  le  vaiffeau  du  feu. 
Cette  quantité  de>  fucre  doit  produire  dix 
ou  onze  pintes  de  liquide  ,  &:  lorfqu’il  eft 
bien  refroidi ,  on  verfe  l’efprit  aromatique 
dans  le  même  vaiffeau  ;  on  agite  fortement 
le  mélange  ;  on  le  met  enfuite  dans  de  groffes 
bouteilles  de  verre  ,  ou  dans  une  cruche 
qu’on  tient  bien  bouchée  ;  on  laifle  repofer 
pendant  trois  ou  quatre  jours,  puis  on  colle 
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avec  deux  blancs  d’œufs  qu’on  fouette  dans 
un  demi  -  feptier  d’eau  de  puits  ;  on  fou- 
tire;  on  paife  le  dépôt  par  la  chauffe  de  drap* 
&:  on  met  la  liqueur  en  réferve  pour  en  ufer 
au  befoin. 

D’après  les  procédés  que  nous  venons 
d’employer  ,  cette  liqueur  nous  paroït  de¬ 
voir  être ,  ainfi  que  celle  de  M.  de  Cartheufer , 
ftomachique  ,  cordiale  ,  fudorifique,  vulné¬ 
raire  ,  céphalique  &:  alexipharmaque. 

A  l’égard  des  maladies  malignes ,  des  poi- 
fons  &:  de  la  pefte  ;  comme  les  Médecins  * 
pour  la  guérifon  de  ces  maladies  ,  préfèrent 
aux  autres  parties  de  la  plante ,  les  racines , 
qu’ils  eftiment  devoir  être  infufées  dans  le 
Vinaigre,  qu’il  nous  foit  permis  de  deman¬ 
der  Amplement  fi  la  teinture  qu’on  tire  de 
ces  racines  par  le  moyen  de  l’efprit-de-vin , 
étoit  acidulée  avec  l’efprit  de-citron  au  lieu 
du  vinaigre ,  elle  ne  produiroit  pas  les  mêmes 
effets  ,  étant  adminiftrée  pour  les  mêmes 
caufes ,  foit  en  refpirant  cette  teinture  par 
les  narines  ,  foit  en  en  verfant  quelques 
gouttes  fur  un  morceau  de  fucre  qu’on 
laifferoit  fondre  dans  la  bouche  ,  ou  qu’on 

Y  üj 
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feroit  diiToudre  dans  une  quantité  fuffifante 
d’eau  ;  ou  bien  cette  teinture  ne  feroit-ellc 
pas  fufceptible  de  produire  d’autres  effets 
auffi  falutaircs  ,  étant  manipulée  fuivant  la 
formule  ci-après  î 

Teinture  d*  Angélique. 

On  choifit  les  racines  d’angélique  de 
Bohême  les  plus  groffes,  brunes  a  l’extérieur, 
blanches  au-dedans,  entières  &  non  cariées, 
d’une  odeur  fuave,  qui  approche  un  peu  de 
celle  du  mufe,  d’un  goût  âcre  aromatique  } 
on  les  monde  de  leurs  fibres  chevelues  \  on  en 
coupe  quatre  onces  par  morceaux  ;  on  les 
jette  dans  une  cucurbite  avec  deux  pintes 
d’efprit-de-vin  re&ifié;  on  la  place  dans  fon 
bain-marie  ;  on  la  couvre  d’un  chapiteau 
aveugle  5  on  lutte  bien  hermétiquement  la 
jointure  ;  on  ajufte  le  thermomètre  dans  le 
bain-marie ,  puis  on  échauffe  &:  on  entre¬ 
tient  le  liquide  pendant  trois  jours  au  70e 
degré  de  chaleur  ;  quand  la  liqueur  eft 
bien  refroidie,  on  démonte  le  vaifleau,  on 
coule  au  travers  d’un  tamis,  on  ajoute  deux 
cuillerées  d’efprit  de  citrons,  &  on  met 
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cette  teinture  en  réferve  pour  en  ufcr  au 
bcfoin. 

Les  racines,  les  tiges  d’angélique  pelées  &: 
confites  au  fucre,  font  encore  recommam 
dabîes  contre  la  pefte  :  on  en  prend  tous  les 
matins  a  jeun.  Cette  confiture  féche  eft  en¬ 
core  vantée  pour  la  guérifon  des  maladies 
froides  de  la  poitrine  &:  du  poumon  :  on 
en  mange  aufïi  pour  corriger  la  puanteur  de 
la  bouche. 

Eau  d3 Angélique,  Seconde  composition « 

On  choifit  des  tiges  d’angélique  comme 
ci-deffus  ;  on  en  coupe  une  livre  &:  demie 
par  morceaux  ,  qu’on  jette  dans  une  baffine 
ou  poêle  à  confiture ,  avec  fix  pintes  d’eau 
de  rivière  ;  on  place  le  vaiffcau  fur  le  feu  ;  on 
échauffe  &£  on  entretient  le  liquide  pendant 
deux  heures ,  au  78e  degré  de  chaleur  :  on 
retire  le  vaiffeau  du  feu  ;  on  îaiffe  refroidir 
pendant  douze  heures?  on  coule  le  liquide, 
qu’on  jette  comme  inutile  ,  puis  on  Iaiffe 
bien  reffuyer  les  tiges ,  &:  on  les  jette  dans  une 

t  • 

cucurbite  avec  huit  pintes  de  notre  efprit- 
de-vin  reétifié  ;  on  la  place  dans  fon  bain  * 
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on  la  couvre  d’un  chapiteau  aveugle  ,  &c  on 
fait  infufer  pendant  trois  jours  au  même 
degré  de  chaleur  que  ci-devant  ;  la  liqueur 
étant  bien  refroidie  ,  on  coule  au  travers 
d’un  tamis,  &  on  jette  ces  morceaux  d’angé¬ 
lique  dans  une  cucurbite  avec  quatre  pintes 
d’eau  ;  on  fait  diftiller  jufqu’au  78e  degré  :  on 
mêle  ce  dernier  produit  avec  le  premier;  on  y 
ajoute  quatre  ou  cinq  gouttes  de  notre  effence 
d’ambre ,  &  pour  le  furplus  on  fuit  exactement 
les  mêmes  procédés  que  pour  la  première 
compofition. 

x,m  1  \l  -TlggggBMW» 

CHAPITRE  XXVIII. 

Eau  de  Genièvre . 

Y 

il  l  y  a  deux  efpéces  de  genévriers ,  un 
grand  &;  un  petit:  le  petit,  qui  fe  plaît  fur 
otites  nos  montagnes  arides,  &:  qui  croît 
aaffi  fouvent  fur  la  lifière  de  nos  bois ,  doit 
être  affez  connu ,  pour  que  nous  foyons  dif- 
penfés  d’en  donner  la  defeription. 

Le  grand  genévrier  eft  un,  arbre  ordinaire- 
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ment  tortu,  qui  croît  à  différente  hauteur, 
fui  vaut  les  lieux  où  on  le  cultive.  On  dit 
que  dans  plufieurs  pays  de  l’Afrique ,  il  égale 
en  grandeur  les  arbres  les  plus  élevés  ;  fon 
bois  eft  dur  &:  compad  :  il  eft  employé 
pour  les  bâtimens  5  il  pouffe  en  haut  beau¬ 
coup  de  rameaux  garnis  de  petites  feuilles 
un  peu  longues,  étroites,  dures,  piquantes 
ou  épineufes ,  toujours  vertes  :  fes  chatons 
font  à  plufieurs  écailles,  dont  le  bas  eft  garni 
de  quelques  bourfes  remplies  de  pouffière. 
Ces  chatons  ne  laiffent  aucun  fruit  après  eux, 
car  les  fruits  naiffent  dans  des  endroits  fé- 
parés ,  quoique  fur  le  même  pied  qui  porte 
les  chatons  ;  fes  fruits  font  des  baies  groffes 
comme  des  noifettes,un  peu  charnues ,  dans 
chacune  defquelles  on  trouve  ordinairement 
des  oflélets  durs,  voûtés  fur  le  dos,  & 
applatis  fur  les  autres  faces  :  ces  offelets 
renferment  chacun  une  femence  allongée. 

Les  groffes  baies  de  genièvre  étant  mûres  , 
font  noires,  odorantes ,  aromatiques ,  d’un 
goût  plus  doux  que  les  petites  :  elles  ont 
néanmoins  les  mêmes  vertus.  Le  grand  ge¬ 
névrier  eft  cultivé  principalement  dans  les 
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pays  chauds  j  comme  en  Afrique.  On  trouve 
fur  des  montagnes  en  Afie  ,  de  ces  grands 
genévriers  dont  le  fruit  eft  gros  comme  une 
prune  de  damas  rouge ,  6c  rempli  d’une 
liqueur  fèche  ,  fongueufe  6c  de  la  même 
couleur,  d’un  goût  doux  -  aigrelet ,  aftrin- 
gent ,  agréable  ,  &  de  cinq  ou  fix  ofielets  plus 
gros  que  ceux  des  pépins  de  raifin ,  durs  , 
rouges ,  &:  de  la  figure  de  ceux  qu’on  trouve 
dans  les  fruits  du  grand  genévrier  ordinaire 
dont  il  a  été  parlé.  Dans  tous  ces  fruits  il  n’y 
a  pas  d’odeur  apparente,  6c  l’arbre  qui  les 
porte  ne  s’élève  pas  au-deftus  de  fix  ou  fept 
pieds. 

L’odeur ,  la  faveur  6c  la  vertu  du  genièvre 
réfident  dans  la  pulpe ,  qui  eft  feule  compofée 
de  principes  réfineux  ,  gommeux  6c  huileux, 
agréables  6c  a&ifs  :  il  faut  cependant  obferver 
que  l’odeur  pénétrante  6c  l’acrimonie  aro¬ 
matique  dépendent  principalement  de  la  fubf- 
tance  réfineufe-huileufe ,  6c  que  la  douceur 
de  la  faveur  vient  de  la  partie  gommeufe  \ 
mais  comme  la  partie  gommeufe  n’a  au¬ 
cune  adivité ,  6c  que  fa  douceur  fe  trouve 
remplacée  par  le  fucre  qui  entre  dans  notre 
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liqueur ,  il  femble  que  les  principes  réfi- 
neux ,  huileux  &  balfamiques  de  ces  baies  , 
nous  indiquent  naturellement  la  néceffité  de 
les  faire  infufer  &  de  les  faire  diftiller  avec 
1’efprit-de-vin ,  ou  bien  d’en  tirer  la  teinture 
par  îe  moyen  d’une  (impie  infufion  dans  notre 
eau-de-vie  redifiée;  mais  comme  les  baies 
de  genièvre  contiennent  encore  une  huile 
groffière ,  âcre,  défagréable ,  il  convient  auffi 
d’en  dépouiller  l’efprit  aromatique  par  le 
moyen  de  la  redification  comme  ci-après. 

On  choifit  les  baies  qui  font  les  plus  noires 
&:  les  plus  fraîches  ,  ce  qui  fe  diftingue  aifé- 
ment  par  la  forme  des  grains  ,  quand  leur 
épiderme  eft  bien  tendu.  Comme  ces  baies 
font  encore  fufceptibles  de  fermenter  &  de 
contrader  un  goût  aigre  &:  de  moifi ,  on 
en  mâche  quelques  grains  de  ceux  qui  pa- 
roiffent  le  moins  remplis ,  &:  on  rejette  tous 
ceux  qui  font  affedés  de  cette  faveur. 

Lorfqu’on  a  fait  un  bon  choix  de  ces  baies , 
on  en  jette  deux  livres  dans  l’eau  froide  ; 
on  les  lave  en  les  frottant  dans  les  mains; 
on  les  effuie  avec  une  ferviettejon  les  écrafe 
dans  un  mortier  de  marbre ,  &:  011  délaie 
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cette  efpécc  de  pâte  avec  deux  pintes  d’eau 
de  rivière  :  on  jette  ce  liquide  dans  une  cu- 
curbite  avec  quatre  onces  de  tiges  d’angé¬ 
lique,  qu’on  a  coupées  par  morceaux,  5c 
fur  lefquelles  on  verfe  neuf  pintes  d’efprit- 
de-vin  commun.  On  couvre  la  cucurbite  de 
fon  chapiteau  aveugle ,  &:  on  fait  infufer 
pendant  quarante- huit  heures  au  foixante- 
dixième  degré  de  chaleur  ;  puis  on  démonte 
la  calotte ,  on  couvre  la  cucurbite  d’un  cha¬ 
piteau  armé  de  fon  réfrigérant?  on  ajufte  le 
ferpentin  avec  le  récipient ,  5c  on  fait  dif- 
tiller  jufqu’au  degré  de  chaleur  de  l’eau  bouil¬ 
lante;  on  démonte  l’appareil ,  on  nétoie  le 
vaiffeau ,  on  y  verfe  le  produit  avec  fix  pintes 
d’eau  ;  on  le  couvre  d’un  chapiteau  aveugle, 
5c  on  échauffe  comme  ci-devant.  On  dé¬ 
monte  la  calotte  ;  on  couvre  la  cucurbite 
d’un  chapiteau  armé  de  fon  réfrigérant  ;  on 

t 

ajufte  le  ferpentin  avec  le  récipient';  on  lutte 
les  jointures  ,  on  afiujétit  le  thermomètre 
dans  le  bain  &:  on  procède  a  la  reétifica- 
tion.  Quand  la  liquenr  du  thermomètre  eft 
montée  jufqu’au  quatre-vingt-unième  degré, 
on  change  le  récipient  ;  on  laifle  couler 
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jufqu’au  degré  de  l’eau  bouillante  ,  5c  011 
met  ce  dernier  produit  en  réferve ,  pour  n’en 
faire  ufage ,  quaprès  avoir  été  redifié  dans 
une  fécondé  opération. 

Quand  on  veut  paffer  a  la  compofition  ? 
on  fait  clarifier  dix-neuf  livres  de  fucre  fui- 
vant  la  méthode;  5c  lorfque  l’écume  qui 
monte  eft  blanche  ,  on  retire  le  vaifleau  du 
feu  :  cette  quantité  de  fucre  doit  produire 
onze  pintes  de  liquide  ;  5c  lorfque  ce  fyrop 
cft  bien  refroidi ,  on  verfe  l’efprit  aroma¬ 
tique  dans  le  même  vaiffeau;  on  agite  for¬ 
tement  le  mélange  ;  on  laiffe  repofer  pendant 
trois  ou  quatre  jours,  puis  on  fait  éclaircir 
cette  liqueur  fuivant  notre  méthode ,  5c  on 
la  met  en  réferve  pour  en  ufer  au  befoin. 

Eau  de  Genièvre .  Seconde  compofition. 

Quand  on  a  fait  un  bon  choix  de  la 
même  quantité  5c  de  la  même  qualité  de 
fruits  que  ci-deffus ,  on  les  jette  dans  une 
baffine  avec  fix  pintes  d’eau  de  rivière  ;  on 
place  le  vailfeau  fur  le  feu  ;  on  échauffe  5c 
on  entretient  le  liquide  pendant  deux  heures 
au  foixante-douzième  degré  de  chaleur  ;  on 
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retire  le  vaiffeau  du  feu ,  on  laiffe  refroidir 
pendant  vingt-quatre  heures;  on  coule  le 
liquide ,  quon  rejette  comme  inutile  5  puis 
on  laiffe  reffuyer  le  fruit  :  on  le  jette  dans 
une  cucurbite  avec  neuf  pintes  de  notre  eau 
de- vie  rectifiée;  on  la  place  dans  le  bain  ;  on 
la  couvre  d’un  chapiteau  aveugle  ;  on  lutte 
la  jointure,  &  on  fait  infufer  pendant  trois 
jours  au  foixantedixième  degré;  on  démonte 
le  vaiffeau ,  on  coule  le  liquide ,  6c  on  met 
cette  teinture  en  réferve  ;  puis  on  jette  les 
fruits  dans  la  même  cucurbite  avec  quatre 
pintes  d’eau  :  on  fait  diftiller  jufqu’au  quatre- 
vingt-troifième  degré  ;  on  mêle  le  produit 
avec  la  teinture  qui  a  été  ipife  en  réferve ,  6c 
pour  le  furplus  on  fuit  exactement  les 
mêmes  procédés  que  pour  la  première  corn- 
pofition 

«  Lesbaies  de  genièvre,  dit  M.  Geoffroy  (  1  ) , 
réfolvent  puiffamment ,  difeutent ,  atténuent, 
échauffent,  détergent  6c  fortifient  :  elles  font 
utiles  quand  l’eftomach  eft  froid  ;  elles  digè¬ 
rent  la  pituite  qui  s’y  épaiflit  ;  elles  diffipent 


(1)  Voyez  Mat.  Méd.  tdm,  VII ,  pag.  12.7, 
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les  vents  qui  en  naiffent»  appaifent  les  coli¬ 
ques  ,  aident  la  digeftion ,  excitent  l’urine  * 
détergent  6c  font  fortir  les  glaires  qui  font 
inhérents  dans  les  reins  6c  dans  la  veffie, 
chaflent  hors  du  corps  les  calculs  6c  les 
fables  qui  font  enveloppés  dans  ces  glaires 
6c  qui  féjournent  dans  ces  parties  ;  6c  c’efl: 
pour  cela  qu’on  dit  quelles  empêchent  la 
formation  de  la  pierre  dans  la  veffie  :  elles 
réfolvent  la  pituite  vifqueufe  qui  engorge 
les  glandes  du  poumon ,  6c  aident  l’expedo- 
r-ation , guériffent  la  toux 6c  l’athfme  humide; 
elles  font  utiles  dans  les  catarrhes  6c  dans  la 
fuppreffion  des  règles  ;  elles  rétabliffent  la 
fluidité  du  fang  ,  dont  elles  augmentent  le 
mouvement  ;  elles  excitent  les  fueurs  ,  6c 
réfiftent  aux  poifons  coagulans?  6c  c’eft  avec 
raifon  que  quelques  uns  les  appellent  la  thé¬ 
riaque  des  gens  de  la  campagne.  » 

Quoique  par  les  moyens  que  nous  avons 
employés  ,  tant  dans  la  diftillation  que  dans 
la  (impie  infufion  du  genièvre ,  nous  foyons 
parvenus  à  extraire  tous  les  principes  adifs 
qui  réfident  dans  ces  baies ,  6c  que  le  véhi¬ 
cule  auquel  ces  principes  font  intimement 
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unis ,  Toit  fufceptible  de  donner  plus  d’éten¬ 
due  ou  plus  d’a&ivité  à  leurs  vertus  médi¬ 
cinales  ,  il  fepourroit  néanmoins  que  notre 
genièvre-liqueur  ne  remplît  pas  toutes  les 
indications  que  les  Médecins  ont  affignées 
à  ces  baies.  Si  cela  étoit  ainfi ,  il  femble  qu’on 
pourroit  y  fuppléer ,  foit  par  fon  eau  diftil- 
lée  ,  foit  par  fon  fyrop  dont  on  feroit 
ufage  avec  cette  eau ,  ou  avec  l’eau  fimple  ; 
foit  aufïi  par  une  autre  efpéce  de  ratafiat, 
qui  feroit  compofé  par  le  moyen  de  l’infu- 
flon  de  ces  baies,  fuivant  la  méthode  ci- 
après. 

Ratafiat  de  Genièvre .  Troifiième  compofition. 

Lorfqu’on  a  fait  choix  de  la  meme  quan¬ 
tité  de  genièvre  &:  d’angélique  que  ci-deffus, 
on  jette  ces  fubftances  dans  une  baffine  avec 
fix  pintes  d’eau  :  on  met  le  vaiffeau  fur  le 
feu  ;  on  échauffe  le  liquide  j  ufqu’au  71e  degré , 
on  retire  du  feu  j  on  laiffe  refroidir ,  puis  on 
coule  la  liqueur,  &:  on  laiffe  bien  égoutter 
le  fruit.  On  fait  clarifier  dix-neuf  livres  de 
fucre  fuivant  la  mérhode  j  on  retire  du  feu 

le 
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le  vaiffeau,  5c  on  y  jette  fon  fruit.  Ce  fyrop 
doit  être  cuit  au  petit  Ujje  ^  c’eft-à-dire,  que 
cette  quantité  de  fucre  doit  produire  douze 
pintes  de  fyrop  :  vingt-quatre  heures  après , 
on  remet  le  vaiffeau  fur  le  feu ,  5c  on  échauffe 
comme  ci-devant  :  on  répété  trois  fois  cette 
opération  ;  on  laiffe  refroidir  ;  on  mêle  la 
liqueur  avec  neuf  pintes  d’eau-de-vie  re&i- 
fiée  ;  on  agite  le  mélange ,  de  manière  à  ne 
pas  écrafer  le  fruit  ;  on  verfe  le  tout  dans  de 
groffes  bouteilles  ou  cruches,  5c  quatre  jours 
après  on  coule  la  liqueur  au  travers  d’un 
tamis,  puis  on  fait  éclaircir  fuivant  notre 
méthode  ordinaire. 

Remarque . 

La  plupart  de  ceux  qui  fabriquent  Feau , 
ou  le ratafiat  de  genièvre,  écrafent  fes  baies, 
ou  ils  les  font  infufer  entières  dans  leau  , 
dans  l’eau-de-vie,  5c  ils  y  ajoutent  le  gérofle, 
la  canelle ,  5cc.  Quoique  ces  efpéces  de  rata- 
fiats,qui  ont  un  goût  différent  du  nôtre, 
puiffent  avoir  des  propriétés  particulières, 
j’ai  cru  néanmoins  devoir  employer  des 
J .  Partie.  X 
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moyens  différens }  &:  fi  j’ai  fubftitué  l’angé¬ 
lique  aux  autres  ingrédiens  qu’on  fait  ordi¬ 
nairement  entrer  dans  cette  liqueur  ,  c’eft 
que  je  fuis  perfuadé  qu’on  ne  devroit  af- 
focier  aucune  fubftance  aromatique  dans 
une  liqueur  caradérifée,  qu’autant  que  celle 
qu’on  y  feroit  entrer  en  moindre  quantité 
pourroit  fervir  à  relever  l’odeur  &:  la  faveur  de 
celle  qui  doit  dominer,  fans  préjudicier  aux 
propriétés  qui  ont  été  attribuées  à  chacune 
d’elles.  On  doit  encore  remarquer  que  fi 
notre  ratafiat  de  genièvre  n’a  pas  le  mérite 
de  la  couleur  blanche,  fes  vertus,  quoique 
différentes  ,  ne  font  peut-être  pas  moins 
étendues,  &  l’onduofité  de  cette  liqueur 
fembleroit  au  moins  nous  démontrer  quelle 
contient  une  plus  grande  quantité  d’huile 
gommeufe,  qui  fert  à  augmenter  fa  vertu 
adouciffante. 
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CHAPITRE  XXIX. 


Du  Marafquin. 

T 

jüa  liqueur  appelée  marafquin,  eft  com- 
pofée  avec  une  efpéce  de  cerifes  fauvages, 
qui  ne  croiffent  que  dans  la  Dalmatie.  Ce 
fruit  eft  aromatique  ,  &:  le  goût  de  fon 
amande  eft  à  peu-près  femblable  à  celui  de 
nos  avelines  ;  c’eft  du  moins  le  fentiment 
d’un  favant  Piémontois  qui  étoit  attaché  au 
fer  vice  de  Sa  Majefté  le  feu  Roi  de  Sardai¬ 
gne,  &;  qui  a  réfidé  fort  long-temps  à  Venife 
&;  à  Zara ,  ou  il  apprit  que  la  néceffité  avoit 
d’abord  fait  naître  l’idée  de  convertir  ce  fruit 
en  vin ,  en  eau-de-vie  ,  puis  en  la  liqueur 
appelée  marafquin ,  qui  ne  s’eft  perfectionnée 
que  depuis  environ  trente-cinq  ans. 

Quoique  les  procédés  qui  m’ont  été  com¬ 
muniqués  fur  la  fabrication  du  marafquin , 
ne  puffent  m’être  d’aucune  utilité  5  à  caufe 
de  l’impofllbilité  où  j’étois  de  me  procurer 
le  fruit  qui  en  eft  la  bafe ,  je  me  fuis  cepen- 
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dant  déterminé  à  en  décrire  la  formule  qui 
m’a  été  communiquée  ,  parce  que  l’efprit 
aromatique  qu’on  avoit  retiré  de  cette  efpéce 
de  cerifes ,  m’a  paru  avoir  été  diftillé  &:  rec¬ 
tifié  avec  les  mêmes  foins  que  l’eau-de-vic 
de  nos  anciens  Chimiftes. 

O11  ne  recueille  ces  fruits  que  quand  ils  ont 
atteint  la  parfaite  maturité }  011  les  monde  de 
leurs  queues  }  on  écrafe  fruits  amandes , 
quon  jette  dans  une  cuve  deftinée  à  les  faire 
fermenter  j  on  délaye  enfuite  avec  le  jus  de 
ce  fruit ,  autant  de  livres  de  miel  blanc ,  qu’on 
a  écrafé  de  quintaux  de  cerifes ,  puis  on  le 
jette  dans  la  cuve  ;  on  foule }  ôc  quand  le 
liquide  a  éprouvé  le  même  degré  de  fermen¬ 
tation  qu’on  fait  fubir  au  raifin  ?  on  le  verfe 
dans  de  grands  alembics,  au  fond  defquels 
on  a  préalablement  placé  une  grille  conf- 
truite  en  deux  parties  qu’on  adapte  l’une  à 
côté  de  l’autre ,  &  dont  les  mailles  font  affez 
ferrées  pour  que  le  marc  ne  fe  précipite  pas 
au  fond  du  vaiffeau  qu’on  couvre  d’un  cha¬ 
piteau  armé  de  fon  réfrigérant ,  &  on  pro¬ 
cède  à  la  diftillation  fuivant  les  règles  de 
l'Art.  Six  mois  ou  un  an  après  avoir  converti 
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cc  vin  en  eau-de-vie  ,  on  redifie  cette  liqueur 
au  bain-marie ,  8c  on  répète  cette  opération 
autant  de  fois  quon  eftime  devoir  le  faire , 
c’eft-àdire ,  jufqu’à  ce  que  l’efprit  foit  dé¬ 
pouillé  de  tout  corps  hétérogène ,  ce  qu’on 
connoit  à  l’odeur  &  à  la  faveur  agréables  de 
cette  liqueur  :  on  fait  fondre  du  fucre  blanc 
dans  une  fufïifante  quantité  d’eau  fimple  , 
on  le  mêle  avec  l’efprit,  8c  on  laiffe  vieillir  le 
mélange. 

Cette  liqueur,  qui  me  parut  d’abord  ini¬ 
mitable  par  l’impoffibilité  de  me  procurer 
la  même  qualité  de  fruits ,  me  fit  néanmoins 
naître  l’idée  d’aflbeier  d’autres  fubftances  que 
j’eftimai  devoir  être  les  plus  analogues  à 
l’odeur  &  à  la  faveur  du  marafquin.  La  fleur 
du  pêcher  8c  le  noyau  de  cerife  m’ayant  paru 
les  plus  propres  à  remplir  les  vues  que  je 
m’étois  propofées ,  je  mis  la  main  a  l’oeuvre, 
8c  la  première  épreuve  que  j’en  fis  m’ayant 
donné  lieu  d’efpérer  que  je  réuffirois  mieux 
une  autre  fois,  je  m’appliquai  d’abord  à  dé¬ 
couvrir  d’où  provenoit  le  goût  acerbe  que 
j’avois  remarqué,  8c  qui  abforboit  une  partie 
du  parfum  agréable  de  ma  liqueur  :  en  confé- 

X  iij. 
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quence  je  manipulai  féparément  les  deux 
fubflances  dont  j’avois  déjà  fait  ufage  ; 
j  employai  les  mêmes  moyens ,  &:  je  dé¬ 
couvris  que  cette  faveur  défagréable  pro- 
venoit  ,  au  moins  pour  la  majeure  partie  , 
de  la  pellicule  qui  fert  d’enveloppe  à  l’amande 
du  noyau  de  cerife  ;  mais  comme  la  fleur 
du  pêcher  étoit  paflee  quand  j’eus  fini  cette 
fécondé  épreuve ,  8c  que  je  ne  pus  la  re¬ 
commencer  ,  je  tins  note  des  obfervations 
que  j’avois  faites  fur  ce  fujet,  8c  je  répétai 
mes  opérations,  lorfque  je  fus  à  portée  de  le 
faire ,  comme  il  fuit. 

Première  Operation . 

’fr 

Lorfque  j’eus  fait  choix  de  deux  livres  de 
fleurs  de  pêcher  fraîchement  cueillies,  j’en 
féparai  les  pétales  8c  les  étamines  que  je 
jetai  dans  une  cucurbite  avec  cinq  pintes 
d’efprit-de-vin  commun;  puis  j’écrafai  grof- 
fièrement  les  calices  8c  piftiles  ;  je  les  mis 
dans  une  petite  bafline  avec  deux  pintes  d’eau 
de  rivière;  j’échauffai 8c  j’entretins  ce  liquide 
pendant  une  heure  au  quatre-vingtième  de¬ 
gré  de  chaleur;  je  retirai  le  vailfeau  du  feu. 
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&  le  laiflai  refroidir  à  un  air  libre  :  je  jetai 
le  tout  dans  la  même  cucurbite  que  je  plaçai 
dans  Ton  bain-marie;  je  la  couvris  de  fon 
chapiteau  aveugle  ;  je  luttai  la  jointure  ;  je 
chauffai  Ôc  j’entretins  la  liqueur  pendant  trois 
jours ,  a  raifon  de  douze  heures  par  jour  , 
au  foixante-onzième  degré.  Je  procédai  à  la 
diftillation  fuivant  les  règles  de  l’art  ;&  quand 
la  liqueur  du  thermomètre  fut  montée  jus¬ 
qu’au  quatre-vingt-unième  degré  ,  je  chan¬ 
geai  de  récipient  àù  laiflai  couler  la  liqueur 
jufqu’au  degré  de  l’eau  bouillante  ;  puis  je 
démontai  l’appareil  &  mis  en  réferve  le  der¬ 
nier  produit,  pour  n’en  faire  ufage  que  dans 
une  fécondé  opération.  Je  nétoyai  le  vaif- 
feau;  j’y  verfai  le  premier  produit  avec  deux 
pintes  d’eau  ;  je  le  plaçai  dans  fon  bain  ; 
je  le  couvris  d’un  chapiteau  aveugle;  je  luttai 
la  jointure  ;  j’échauffai  au  foixante-onzième 
degré,  &£  je  laiflai  le  liquide  en  digeftion  auflï 
long  temps  que  pour  l’infuflon.  Quand  tout 
fut  refroidi ,  je  démontai  la  calotte  ;  je  cou¬ 
vris  la  cucurbite  d’un  chapiteau  armé  de  fon 
réfrigérant;  j’ajuftai  le  ferpentin  avec  le  ré¬ 
cipient  ,  ôc  je  procédai  à  la  re&ificatioru 
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(  Cette  opération ,  qui  commence  au  foixante- 
quatorzième  degré ,  doit  s’effe&uer  depuis 
ce  terme  jufqu’au  foixante-dix-neuvième.  ) 
Alors  je  mis  le  produit  en  réferve  pour  en 
faire  ufage  comme  il  fera  dit  ci-après  ;  je 
changeai  de  récipient ,  de  laiffai  couler  juf¬ 
qu’au  degré  de  l’eau  bouillante  ;  je  démontai 
l’appareil,  de  verfai  ce  dernier  produit  avec 
celui  de  la  première  diftillation 

Seconde  Opération . 

Lorfque  les  cerifes  furent  dans  leur  par¬ 
faite  maturité  ,  je  choif  s  trois  livres  de  leurs 
plus  gros  noyaux;  je  les  jetai  dans  une  ter¬ 
rine  de  grais  avec  une  pinte  d’eau  ;  je  les  frottai 
les  uns  contre  les  autres  avec  la  paume  des 
mains ,  a  l’effet  de  les  dépouiller  d’une  pel¬ 
licule  qui  eft  fort  adhérente  au  bois ,  de  lorf¬ 
que  l’eau  fut  falie  par  cette  pellicule,  je  la 
renouvelai  autant  de  fois  qu’il  fut  nécef- 
faire.  Quand  ces  noyaux  furent  totalement 
mondés ,  je  les  mis  dans  des  clayons,  de  les 
fis  fécher  en  les  expofant  à  l’ardeur  du  foleil, 
jufqu’à  ce  que  la  peau,  quifert  d’enveloppe 
aux  amandes  qu’ils  renferment ,  ne  donnât 
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plus  de  faveur  quelconque;  &:  lorfque  ces 
noyaux  furent  bien  defféchés,  j’écrafai  grof- 
fièrement  bois  &  amandes ,  que  je  jetai  dans 
une  cucurbite  avec  quatre  pintes  d’efprit- 
de-vin  redifié;  je  la  couvris  d’un  chapiteau 
aveugle;  je  luttai  la  jointure,  &  je  fis  infufer 
pendant  quarante-huit  heuresau  mêmedegré 
de  chaleur  que  ci-deffus;  je  laiffai  repofer 
pendant  deux  jours  ;  je  tirai  au  clair  par  in¬ 
clination,  &  je  mis  cette  teinture  de  noyau 
en  réferve  pour  en  faire  fufage  que  je  dirai 
en  fon  temps  5  je  verfai  quatre  pintes  de  mon 
eau-de-vie  reélifiée  ,  fur  le  marc  qui  étoit 
refté  dans  la  cucurbite  ;  je  la  plaçai  dans  fon 
bain  la  couvris  de  fon  chapiteau  aveugle; 
je  luttai  la  jointure,  &  je  laiffai  infufer  pen¬ 
dant  quatre  jours  au  même  degré  de  cha¬ 
leur  ;  j’obfervai  d’agiter  avec  une  baguette 
autant  de  fois  que  le  liquide  fe  refroidît  : 
je  laiffai  repofer  pendant  vingt-quatre  heures  ; 
je  tirai  également  par  inclination,  &  mêlai 
cette  fécondé  teinture  avec  l’efprit  de  fleurs 
de  pêcher  que  j’avois  mis  en  réferve  5  je  ver¬ 
fai  deux  pintes  d’eau  de  rivière  fur  le  marc 
qui  étoit  refté  dans  la  cucurbite  ;  je  l’agitai 
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fortement  de  temps  à  autre  avec  une  cuilîier 
de  bois  j  je  coulai  au  travers  d’un  tamis }  je 
jetai  le  marc  comme  inutile,  &  mis  le  liquide 
en  réferve  pour  en  faire  ufage  comme  ci- 
après  (  i  ).  Je  verfai  tout  l’efprit  aromatique 
que  j’avois  réfervé  ,  dans  une  cucurbite  que 
je  plaçai  dans  fon  bain  ;  je  la  couvris  d’un 
chapiteau  aveugle  >  je  luttai  bien  herméti¬ 
quement  la  jointure,  &  je  fis  circuler  pen¬ 
dant  quatre  jours,  en  obfervant  d’entretenir 
îe  liquide  dans  le  foixante-dixième  degré  de 
chaleur  j  (k  pendant  que  cette  opération  s’ef- 
feéfuoit,  je  fis  clarifier  dix-huit  livres  de  fticre 
fuivant  la  méthode  :  quand  l’écume  qui 
monte  fut  blanche  >  Sc  que  le  fyrop  fut  cuit, 
je  tirai  le  vaiffeau  du  feu  ;  je  laifiai  bien  re¬ 
froidir  ,  de  j’y  verfai  les  deux  pintes  de  tein- 

(1)  Ceux  qui  feront  confifter  le  mérite  de  cette 
liqueur  dans  fa  couleur  blanche,  feront  diftiller  cette 
fécondé  teinture,  au  lieu  de  la  foutirer  par  inclina¬ 
tion.  Quant  à  moi ,  je  donnerai  toujours  la  préférence 
à  fon  infufîon ,  parce  que  la  liqueur  qui  en  réfulte 
efl  non-feulement  plus  favoureufe ,  mais  je  fuis  encore 
moralement  perfuadé  qu’elle  doit  être  plus  falubre ,  à 
raifon  de  fon  oléaginité. 
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ture  laiteufe  provenante  des  noyaux  de 
cerifes,  6e  que  j’avois  mi fe  en  réferve  ;  j’ajou¬ 
tai  enfuite  i’efprit  aromatique  qui  avoit  cir¬ 
culé  pendant  quatre  jours  ;  j’agitai  fortement 
le  mélange  ,  &  le  verfai  dans  de  greffes 
bouteilles  de  verre  que  je  tins  bien  bouchées ; 
je  laiffai  repofer  pendant  huit  jours ,  en  obfer- 
vant  d’agiter  le  vaiffeau  une  ou  deux  fois 
par  jour;  je  collai  &  laiffai  éclaircir;  je  fou» 
tirai ,  paflai  le  dépôt  à  la  chauffe ,  &c  je 
mêlai  le  tout  enfemble. 

D’après  ce  qui  a  été  dit  fur  cet  article, 
fi  on  exécute  nos  procédés  avec  la  même 
exaélitude  ,  on  trouvera  que  l’odeur  &  la 
faveur  de  notre  marafquin  artificiel  font  auffi 
agréables  que  celles  du  marafquin  qui  a  été 
fabriqué  avec  les  cerifes  de  la  Dalmatie. 
Quant  aux  propriétés  qu’on  pourroit  attri¬ 
buer  à  l’une  ou  à  l’autre  de  ces  liqueurs  , 
je  crois  être  fuffifainment  autorifé  à  conclure 
que  les  principes  de  la  fleur  du  pêcher  &  de 
la  fécondé  teinture  des  noyaux  de  cerifes, 
font  au  moins  auffi  falubres  que  ceux  qui 
compofent  la  liqueur  appelée  marafquin  de 
Zara ,  dont  l’odeur  ôc  la  faveur  agréables  ne 
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proviennent  que  de  la  peau  8c  des  amandes 
de  ces  différentes  efpéces  de  cerifes.  A  l’égard 
de  refprit  ardent  qu  on  tire  de  ce  fruit ,  il 
ne  peut  foutenir  la  comparaifon  avec  notre 
efprit* de-vin ,  qu’après  avoir  été  artiftement 
reétifié. 

Quant  a  la  première  teinture  plus  amère , 
que  nous  avons  tirée  des  noyaux  de  cerifes , 
8c  qui  a  été  mife  en  réferve  ,  on  clarifiera 
fèpt  ou  huit  livres  de  fucre  fui  van  t  la  mé¬ 
thode,  8c  lorfquil  fera  cuit  au  lijfé à  on  reti¬ 
rera  le  vaiffeau  du  feu  ,  on  laiffera  refroidir, 
8c  Ton  y  verfera  cette  teinture  ;  on  agitera 
le  mélange  *,  on  le  mettra  dans  un  vaiffeau  , 
8c  on  fera  éclaircir  comme  il  a  été  dit. 


CHAPITRE  XXX. 

Eau  de  N gj aux  de  Cerifes. 

On  pèfe  trois  livres  de  noyaux  de  cerifes 
préparés  8c  defféchés  comme  il  a  été  dit 
page  32.8  5  on  les  écrafe  3  on  les  jette  5  avec: 
huit  pintes  de  notre  eau-de-vie  rectifiée ,  dans: 
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une  cucurbite  qu’on  place  dans  fon  bain; 
on  la  couvre  d’un  chapiteau  aveugle  ;  on  lutte 
la  jointure  ;  on  afïlijétit  le  thermomètre  dans 
le  bain;  on  échauffe,  de  on  entretient  le  li¬ 
quide  pendant  fi x  jours,  à  raifon  de  douze 
heures  par  jour,  au  70e  degré  de  chaleur; 

de  autant  de  fois  que  la  liqueur  iè  refroidit , 

» 

on  agite  fortement  avec  une  baguette  qu’on 
introduit  par  le  tuyau  de  la  cucurbite  ;  on 
îaiffe  repofer  pendant  trois  ou  quatre  jours; 
on  foudre  par  inclination  ;  on  met  cette 
teinture  en  réferve ,  de  on  jette  deux  pintes 
de  demie  d’eau  de  rivière  fur  le  marc  qui  eft 
refté  dans  la  cucurbite  ;  on  agite  fortement 
avec  une  cuillier  de  bois ,  puis  on  fait  clarifier 
de  cuire  au  fort  boulet  dix -huit  livres  de 
fucre  5  de  lorfque  ce  fyrop  eft  refroidi ,  on 
coule  la  teinture  au  travers  d’un  tamis  ;  on 
rejette  le  marc  comme  inutile  5  on  verfe  cette 
liqueur  laiteufe  dans  le  vaiffeau  ;  de  lorfqu’elle 
eft  bien  incorporée  avec  le  fyrop,  on  ajoute 
la  teinture  fpiritueufe  qu’on  a  mife  en  réferve; 
on  agite  le  tout  enfemble  ;  on  verfe  la  liqueur 
dans  de  greffes  bouteilles  de  verre ,  de  on  la 
fait  éclaircir  fuivant  notre  méthode. 
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Les  noyaux  de  cerifes  pilés  de  macérés 
dans  un  efprit  ardent,  dit  M.  Geoffroy  (i) , 
produifent  une  liqueur  qui  eft  agréable  au 
goût  de  à  l’eftomachpar  fa  douce  amertume. 

On  attribue  à  ces  amandes  de  cerifes  la 
vertu  diurétique;  c’eft  pourquoi  elles  palfent 
pour  utiles  dans  la  néphrétique  de  la  fuppref- 
fion  de  Furine  ,  pour  délivrer  les  reins  des 
fables  de  des  graviers. 

Eau  de  Noyaux  dy  Abricots. 

Depuis  environ  dix-huit  ans  que  l’eau  de 
noyaux  eft  revenue  à  la  mode ,  chacun  en 
fabrique  à  fa  guife ;  les  uns  jettent  les  noyaux 
entiers  dans  une  cruche  avec  de  l’eau-de-vie 
commune ,  de  ils  expofent  le  vaifteau  pen¬ 
dant  deux  ou  trois  mois  à  l’ardeur  du  foleil  : 
d’autres  écrafent  ces  noyaux ,  de  font  égale¬ 
ment  infufer  bois  de  amandes  dans  la  même 
quantité  d’eau-de-vie;  enfin,  d’autres  rejet¬ 
tent  le  bois ,  de  font  Amplement  infufer  les 
amandes  qu’ils  écrafent  avec  la  peau  qui  leur 
fert  d’enveloppe,  dec.  ;  d’ailleurs,  toutes  ces 


(i)  Voyez  Mat.  Méd.  tom.  VI ,  pag.  7. 
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infufions  fe  font  encore  le  plus  ordinairement 
dans  des  cruches  de  grais  7  dont  les  embou¬ 
chures  font  fi  mal  conflxuites ,  qu’il  eft  pres¬ 
que  impofiible  de  les  boucher  de  manière  à 
empêcher  l'évaporation  des  efprits  les  plus 
fubtils  qu  on  y  renferme. 

Je  ne  répéterai  pas  ici  ce  qui  a  déjà  été 
dit  fur  Teau-de-vie,  parce  que  je  crois  avoir 
fuffifamment  démontré  la  néceflïté  de  rame¬ 
ner  cette  liqueur  au  degré  de  fimplicité  qu’elle 
devroit  avoir  pour  former  la  bafe  de  nos 
liqueurs  :  ainfi ,  je  me  bornerai  Amplement  à 
obferver  que  toutes  les  vertus  qu’on  peut 
attribuer  à  l’eau  de  noyau  ?  proviennent  abfo- 
liraient  des  principes  conftitutifs  des  amandes 
d’abricots  $  de  que  ceux  qui  réfident ,  tant 
dans  les  coques ,  que  dans  les  écorces  qui 
fervent  d’enveloppe  à  ces  amandes  ,  ne 
font  que  leur  communiquer  une  faveur 
défagréable  ,  de  plus  particulièrement  celle 
du  goût  de  bois ,  qui  fe  fait  fen tir  dans  toutes 
les  liqueurs  dans  lefquelles  on  a  fait  entrer 
cette  fubftance. 

Si  la  différence  qui  fe  trouve  entre  notre 
eau  de  noyaux  de  celles  qui  font  fabriquées 
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fuivant  les  autres  méthodes  ,  ne  fe  trou  voit 
pas  être  allez  confidérabie  pour  afFeéler  les 
organes  les  moins  délicats ,  je  me  ferois  dif* 
penfé  d’en  donner  la  formule  qu’on  trouvera 
ci-après  3  mais  j’ofe  me  flatter  que  les  moyens 
dont  je  me  fuis  fervi  peuvent  être  regardés 
comme  les  meilleurs ,  de  méritent  d’être  gé¬ 
néralement  adoptés  3  de  fi  cette  liqueur  a  été 
jufqu  à  préfent  rangée  dans  la  claffe  des  li¬ 
queurs  communes  ,  c’eft  quelle  n’avoit  pas 
encore  été  traitée  fuivant  les  règles  de  l’Art. 

Nos  procédés  confïftent  d’abord  à  faire 
un  bon  choix  de  vingt  onces  d’amandes 
d’abricots  bien  nourries  :  on  les  jette  dans 
l’eau  bouillante  3  on  agite  avec  l’écumoire , 
jufqu  à  ce  que  la  peau  s’enlève  ,  en  preflant 
l’amande  entre  les  doigts  :  alors  on  retire  le 
vaiffeau  du  feu  3  on  coule  le  liquide  3  on  jette 
les  amandes  dans  l’eau  froide  ,  de  on  les 
monde  de  leur  écorce  3  puis  on  les  fait  fé- 
cher,  foit  à  l’étuve,  foit  en  les  expofant  à 
l’ardeur  du  foleil,  jufqu’àce  quelles  foient 
caflantes  5  on  les  écrafe  groffièrement  dans 
un  mortier  de  marbre ,  de  on  les  jette  avec 
neuf  pintes  de  notre  eau-de-vie  reûifiée,  dans 
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une  cucurbite  qu’on  place  dans  fon  bain- 
marie  5  on  la  couvre  d’un  chapiteau  aveugle  j 
on  lutte  la  jointure,  puis  on  échauffe  de  on 
entretient  le  liquide  pendant  fix  ou  fept  jours, 
à  raifon  de  douze  heures  par  jour,  au  70e 
degré  de  chaleur  ;  de  chaque  fois  que  la  liqueur 
fe  refroidit ,  on  agite  fortement  avec  une  ba¬ 
guette  qu’on  introduit  dans  le  vaiffeau  diftil- 
latoire  ;  on  laiffe  repofer  pendant  deux  ou 
trois  jours;  on  démonte  le  vaiffeau;  on  fou- 
tire  par  inclination,  de  on  jette  deux  pintes 
6e  demie  d’eau  de  rivière  fur  le  marc  qu’on 
lailfe  encore  infufer  pendant  trois  ou  quatre 
heures ,  en  obfervant  d’agiter  de  temps  à  au¬ 
tre  :  on  coule  enfuite  au  travers  d’un  tamis  ; 
on  rejette  le  marc  comme  inutile,  de  on  verfe 
la  liqueur  laiteufe  avec  l’efprit  de  noyaux 
qui  a  été  mis  en  réferve. 

Quand  on  veut  paffer  à  la  compofition, 
on  fait  clarifier  dix-huit  livres  de  fucre  ;  de 
lorfque  l’écume  qui  monte  eft  blanche  ,  on 
fait  cuire  jufqu’à  confîflance  du  fort  boulet  ; 
puis  on  retire  le  vaiffeau  du  feu  ;  on  le  laiffe 
refroidir  ;  on  y  verfe  une  chopine  de  bonne 
eau  de  fleurs-d’orange ;  on  agite,  &e  on  verfe 
I.  P  unie,  \ 
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enfuite  l’efprit  aromatique  ;  on  agite  encore 
fortement,  de  on  met  le  mélange  dans  de 
groffes  bouteilles  de  verre  ;  on  laiffe  repofer 
trois  ou  quatre  jours ,  puis  on  colle  >  on  fou- 
tire  ,  de  on  paffe  à  la  chauffe  tout  le  dépôt 
qui  s’eft  précipité  au  fond  des  vaifleaux. 

Ceux  qui  veulent  économifer,  font  entrer 
dans  la  compofition  de  leur  eau  de  noyaux  , 
une  efpéce  d’amande  qui  vient  de  Provence  , 
dont  l’amertume  eft  âcre ,  de  beaucoup 
moins  agréable  que  celle  des  amandes  d’a¬ 
bricots. 

,  Eau  de  Noyaux  de  Pêches . 

Nous  avons  rejeté  le  bois  des  noyaux 
d’abricots  ,  parce  qu’il  communiquoit  un 
goût  défagréable  à  fa  liqueur ,  de  nous  admet¬ 
tons  au  contraire  l’ufage  de  celui  des  noyaux 
de  pêches  ,  parce  que  la  teinture  qu’on  tire 
du  bois  de  ces  noyaux  eft  non -'feulement 
plus  huileufe ,  mais  on  remarque  auffi ,  quand 
on  jette  dans  l’eau-de-vie  reftifiée  ces  noyaux 
fortansdu  fruit,  que  la  teinture  nous  donne 
l’odeur  de  la  faveur  agréables  de  ce  fruit  de  de 
la  vanille.  Or,  comme  de  ces  principes  bal- 
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famiqucs  dépendent  tout  l’agrément  &  la 
majeure  partie  des  propriétés  de  cette  li¬ 
queur  ,  pour  mieux  extraire  ces  principes , 
on  verfe  deux  pintes  d’eau-de-vie  rectifiée 
dans  une  bouteille  de  quatre  pintes  ,  dont  le 
goulot  foit  allez  large  pour  laifïer  paffer  les 
noyaux  ,  ôc  dans  laquelle  011  a  foin  de  les 
jeter  fitot  qu’on  les  tire  des  pèches.  Lorfque 
ce  vaiffeati  eft  rempli  ,  on  verfe  la  même 
quantité  d’eau-de-vie  re&ifiée  dans  une  autre 
bouteille, qu’on  remplit  également  de  noyaux 
de  pêches ,  &  ainti  de  fuite  ,  jufqu’à  ce  qu’on 
ait  le  nombre  fuffifant  pour  la  quantité  qu’on 
veut  faire  de  liqueur  ;  puis  on  laiffe  infufer  > 
jufqu’a  que  ce  l’eau-de-vie  fe  foit  chargée  de 
l’huile  effentielle  des  noyaux.  Quand  on  veut 
accélérer  l’opération  de  l’infufion ,  on  jette 
le  tout  dans  une  cucurbite  qu’on  place  dans 
fon  bain-marie  ;  on  lutte  la  jointure  -,  on 
échauffe,  &  on  entretient  le  liquide  pendant 
cinq  ou  (ix  jours ,  au  70e  degré  de  chaleur» 
&  on  agite  autant  de  fois  que  la  liqueur  fe 
refroidit  ;  puis  on  laiffe  repofer  ;  on  démonte 
le  vaiffeau;  on  foudre  par  inclination ,  &  on 
verfe  fur  le  marc  autant  de  chopines  d’eau 
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de  rivière ,  qu’on  avoit  de  bouteilles  remplies 
de  noyaux  &  d’eau-de-vie.  On  fait  encore 
infufer  pendant  cinq  ou  fîx  heures ;  on  coule 
la  liqueur  au  travers  d’un  tamis  ;  on  rejette 
les  noyaux  comme  inutiles;  on  verfe  le  der¬ 
nier  produit  avec  la  teinture  ,  &  on  y  fait 
infufer  une  quantité  fuffifante  de  vanille 
qu’on  a  préalablement  coupée  par  mor¬ 
ceaux. 

Quand  on  veut  paffer  à  la  composition  » 
on  fait  clarifier  autant  de  livres  &:  demie  de 
fucre  qu’on  a  de  pintes  de  teinture  ;  & 
lorfque  l’écume  eft  blanche  ,  on  fait  cuire 
au  fort  boulet  ;  on  retire  le  vaifieau  du  feu?  on 
laiffe  refroidir  ;  on  mêle  le  tout  enfemble  ? 
&:  pour  le  Surplus ,  comme  il  a  été  dit. 

On  fait  encore  de  l’eau  de  noyaux  avec 
toutes  les  efpèces  de  noyaux  de  prunes  ;  mais 
comme  ces  noyaux ,  par  leurs  qualités ,  font 
bien  inférieurs  à  ceux  dont  nous  avons  fait 
ufage,  on  ne  doit  y  avoir  recours,  que  dans 
le  cas  où  on  feroit  dans  l’impoffibilité  de  s’en 
procurer  d’autres. 


et  Marchand  de  Liqueurs.  341 

CHAPITRE  XXXI 

Du  Cinnamomum  ù  de  l'Eau  de  Canelle . 

oute  la  différence  entre  l’eau  de  canelle 
&:  le  cinnamomum,  confifte  feulement  dans 
la  plus  grande  quantité  d’aromates  qu’on  a 
fait  entrer  dans  la  liqueur  qu’on  eft  convenu 
d’appeler  cinnamomum,parce  que  les  Anciens 
avoient  donné  ce  nom  à  la  canelle  qu'on  leur 
apportoit  par  la  voie  du  commerce  que  les 
Chinois  avoient  établi  avec  les  Grecs. 

On  eftimera  peut-être  que  l’hiftoire  natu¬ 
relle  de  cette  écorce  auroit  dû  trouver  place 
ici,  plutôt  qu’à  l’article  du  chocolat;  mais 
comme  la  fabrication  de  cette  pâte  eft  entre 
les  mains  de  gens  mercenaires  qui  ne  fonr 
pas  à  portée  de  fe  procurer  les  lumières  né- 
ceffaires  pour  déterminer  le  choix  qu’ils  doi¬ 
vent  en  faire  ,  &  comme  cette  connoiffance 
eft  d’autant  plus  efîentielle ,  que  la  plupart  des 
écorces  de  canelle  contiennent  moitié  moins 
de  principes  que  les  autres,  &  que  la  quantité 
qui  doit  entrer  dans  la  pâte  du  chocolat  , 
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ayant  été  déterminée  6e  jugée  néceffaire 
pour  clivifer  les  parties  groffières  du  cacao, 
fi  ces  écorces  étoient  de  qualité  inférieure , 
cet  objet  ne  feroit  pas  rempli:  tels  font  les 
motifs  qui  nous  ont  déterminés  à  reporter  a 
l’article  du  chocolat  lhiftoire  naturelle  de 
la  canelle ,  pour  la  mettre  fous  les  yeux  de 
ceux  qui  font  moins  à  portée  de  fe  procurer 
les  connoiflances  nécdfaires  pour  exercer 
convenablement  cette  partie  de  notre  Art. 

La  canelle  a  trois  principes  actifs  :  l’un 
cft  fpiritueux-huileux ,  le  fécond  réfineux, 
&  le  troifième  terréo  gommeux  :  on  retire 
ces  principes  par  le  moyen  de  l’infufion  dans 
refprit-de-vin ,  dans  l’eau  falée  ,  &  par  la 
diftillation. 

La  plupart  des  Difdllateurs  font  Implica¬ 
tion  de  ces  moyens  de  deux  manières,  dont 
l’une  confifte  à  faire  infufer  dans  l’eau-de-vie 
commune  une  quantité  déterminée  d’écorce 
de  candie ,  qu’ils  font  en  fuite  diftiller ,  à  l’ef¬ 
fet  d’en  retirer  l’efprit  aromatique,  qu  ils  def- 
tinent  à  être  la  bafe  de  leurs  liqueurs  fpiri- 
tueufesj  &  l’autre,  a  frire  infufer  ou  macé¬ 
rer  la  canelle  dans  l’eau  (impie  ou  falée,  qu’ils 
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font  diftiller  a  feu  ouvert  ,  à  dcffein  d'en 
tirer  une  eau  aromatique  double  ou  Am¬ 
ple  ,  qu’ils  deftinent  a  un  autre  ulage. 

L’eau-de-vie  6c  l’efprit- de  -  vin  diffolvent 
effe&ivement  une  plus  grande  quantité  du 
principe  réfineux  de  la  candie,  dont  ils  fe 
chargent;  mais  comme  nous  avons  remar¬ 
qué  que  ce  menftrue  fpiritueux  fe  charge 
également  du  fel  urineux  ammoniacal ,  6c 
que  cette  faveur  produifoit  dans  notre  li¬ 
queur  un  goût  défagréable,  nous  avons  évité 
cet  inconvénient  ,  en  appliquant  d’abord 
feulement  un  menftrue  aqueux,  comme  il 
fuit. 

On  fait  choix  de  deux  livres  de  canelle  de 
l’île  de  Ceylan ,  qu’on  appelle  communément 
la  lettre  rouge  ,  dont  les  écorces  font  minces  , 
odorantes,  piquantla  langue  lorfqu’on  mâche 
cette  écorce  ;  on  la  cafte  par  morceaux ,  on  la 
met  dans  un  mortier  de  fonte,  on  y  ajoute 
quatre  onces  de  fel  marin ,  on  l’arrofç  avec  un 
peu  d’eau  de  rivière,  &c  on  la  réduit  groffiè- 
rement  en  poudre;  on  la  jette  avec  fept  pin¬ 
tes  d’eau  dans  une  cucurbite  qu’on  place  dans 
fon  bain ,  6c  que  l’on  couvre  de  fon  chapiteau 
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aveugle;  on  lutte  la  jointure,  on  échauffe 
&;  on  entretient  le  liquide  pendant  48  heures 
au  foixante-douziéme  degré  de  chaleur,  puis 
on  démonte  la  calotte,  on  tire  la  cucurbite 
de  fon  bain,  on  la  place  fur  un  fourneau ,  on 
la  couvre  d’un  chapiteau  armé  d’un  réfrigé¬ 
rant,  on  ajufte  le  ferpentin  avec  le  récipient, 
&;  on  fait  difliller  à  feu  ouvert.  Quand  on  a 
obtenu  quatre  pintes  de  liqueur,  on  change 
de  récipient,  on  met  le  premier  produit  en 
réferve,  on  verfe  quatre  autres  pintes  d’eau 
chaude  dans  la  cucurbite  par  le  tuyau  de  co- 
hobation  ,  &:  on  continue  la  diftillation  juf- 
qu’àce  qu’on  ait  encore  obtenula  même  quan¬ 
tité  de  liqueur;  on  met  féparément  ce  fécond 
produit  en  réferve;  on  démonte  l’appareil, 
on  replace  la  cucurbite  dans  fon  bain , 
on  verfe  neuf  pintes  d’efprit-de-vin  com¬ 
mun  fur  le  réfidu  ;  on  la  recouvre  de  fon 
chapiteau  aveugle,  &  on  fait  infufer  comme 
ci-devant  ;  puis  on  démonte  la  calotte  à  la¬ 
quelle  on  fubftitue  un  chapiteau  armé  de 
fon  réfrigérant  ;  on  ajufte  le  ferpentin  avec 
le  récipient ,  on  lutte  les  jointures,  on  place 
le  thermomètre  dans  le  bain ,  &c  on  procède 
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à  la  diftillation,  qui  doit  s’exécuter  depuis  le 
foixante-quatorzième  jufqu’au  foixante~dix~ 
neuvième  degré.  Quand  on  a  obtenu  huit 
pintes  d’efprit ,  on  change  de  récipient ,  on 
laiffe  couler  jufqu’au  degré  de  l’eau  bouil¬ 
lante ,  on  démonte  l'appareil,  &  on  met  ce 
dernier  produit  en  réferve  pour  n’en  faire 
ufage  qu’après  avoir  été  reéiifié  dans  une  fé¬ 
condé  opération. 

Si  l’on  exécute  ces  différens  procédés  avec 

la  meme  exaftitude ,  on  obtiendra,  i°.  une 
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eau  très-pénétrante,  iaiteufe,  remplie  d’une 
partie  huileufe-fpiritueufe,  d’une  faveur  aro¬ 
matique  très-agréable.  Cette  huile  ou  ce  li¬ 
quide  étant  fpécifiquement  plus  pefant  que 
l’eau ,  fe  précipite  au  fond  du  vaiffeau  ?  c’eft 
auiïï  ce  qui  nous  fait  obferver  qu’on  doit 
agiter  de  temps  à  autre  le  vaiffeau  qui  con¬ 
tient  notre  eau  de  candie,  jufqu’à  ce  que 
l’huile  fubftantielle  foit  intimement  unie 
avec  cette  eau  ;  ce  qui  fe  connoït ,  lorfque 
fa  couleur  devient  plus  tranfparente. 

20.  En  faifant  infufer  le  marc  de  la  canelle 
dans  l’efprit-de-vin  commun,  comme  il  a  été 
dit  plus  haut ,  ce  menftrue  diffout  la  partie 
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réfïneufe  de  cette  écorce  ,  <$e  s’en  charge  de 
manière  que  le  marc  ne  contient  plus  que 
le  fel  urineux  ammoniacal  qui  fe  mani- 
fefte  par  la  faveur  du  réfidu  ;  ce  qui  prouve 
que  les  produits  de  ces  opérations  ne  con¬ 
tiennent  que  les  principes  adifs,  agréables 
ôc  balfamiques  de  la  canelle. 

Quand  notre  eau  de  canelle  double ,  que 
nous  appellerons  eau  de  canelle  orgée,  aura 
acquis  la  couleur  tranfparente,  on  paffera  a 

la  compofition  de  la  liqueur  appelée  cinna- 
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mornurn.  Pour  cet  effet,  on  mêle  cette  eau 
aromatique  avec  les  huit  pintes  d’efprit-de- 
vin  quon  a  diftillées  &;  mifes  en  réferve , 
on  agite  fortement  le  mélange,  puis  on  fait 
clarifier  ôc  cuire  au  fort  boulet  dix-neuf  livres 
de  fucre  :  lorfque  ce  fyrop  eft  refroidi  &  en¬ 
core  un  peu  tiède,  on  y  verfe  l’efprit  de  ca¬ 
nelle  ,  auquel  on  ajoute  fept  ou  huit  gouttes 
de  notre  effence  d’ambre  ;  on  agite  encore  le 
mélange ,  on  le  verfe  dans  de  greffes  bou¬ 
teilles  de  verre  ,  on  laiffe  repofer  pendant 
quinze  jours,  puis  on  colle?  on  laiffe  éclair¬ 
cir,  on  foutire  avec  un  fyphon  ,  &  on  paffe 
le  dépôt  à  la  chaulfe. 
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A  Tégard  des  quatre  pintes  d’eau  de  candie 
fimple ,  qu’on  a  également  mifes  en  réferve, 
on  fait  clarifier  cuire  jufqu’à  confiftance 
de  fyrop  douze  livres  de  fucre  ;  &:  lorfque 
le  fyrop  eft  totalement  refroidi,  on  y  verfe 
cette  eau  aromatique  avec  fept  pintes  d’ef- 
prit-de-vin,  auxquelles  on  ajoute  cinq  ou 
fix  gouttes  d’effence  d’ambre  ,  puis  on  fait 
éclaircir  fuivant  nôtre  méthode,  on  a,  par 
ce  moyen,  une  eau  de  candie  fpiritueufe, 
fort  agréable,  mais  beaucoup  moins  efficace 
que  notre  cinnamomum  ,  parce  que  celle-ci 
contient  une  plus  grande  quantité  d’huile 
effentielle  aromatique ,  d’où,  fon  adion  paroît 
dépendre. 

«  Les  Auteurs  modernes  ,  dit  M.  Geo- 
froy  (  1  ) ,  donnent  à  la  candie  les  mêmes 
vertus  que  les  anciens  attribuoient  à  leur 
cafte  ;  elle  échauffe  &  dcffèche;  elle  eft  apé- 
ritive  &  réfolutive  ;  elle  eft  alexi  pharmaque 
&  réfifte  aux  poifons  &  à  la  malignité  des 
humeurs  dont  elle  empêche  la  pourriture: 
elle  eft  propre  pour  exciter  les  règles  ,  accé» 

.  i 

(i)  Voyez  Mat.  Méd.  tom,  II,  pag.  28 9. 
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lérer  Faccouchement ,  fortifier  tous  les  vif- 
cères ,  récréer  les  efprits,  aider  à  la  digeftion 
&:  difliper  les  vents.  On  en  fait  un  ufage 
fréquent ,  lorfque  les  forces  font  abattues , 
dans  la  lipothymie  ,  les  fièvres  malignes ,  les 
maladies  froides  de  la  tête,  de  la  poitrine, 
de  Feftomac,  de  la  matrice  ,  &:  dans  les  dou¬ 
leurs  de  colique  :  elle  eft  encore  utile  dans  la 
fuppreffion  des  règles  &  dans  les  accouche- 
mens  difficiles.  « 

Élixir  aromatique  huileux  de  Canelle . 

Les  Médecins  ayant  attribué  des  vertus 
différentes  à  la  canelle  prife  en  fubftance , 
fi  Felixir  que  je  me  fuis  propofé  de  compofer 
fuivant  la  formule  ci  après ,  ne  remplit  pas 
également  bien  les  vues  quon  s’eft  propo- 
fées  en  ordonnant  Fufage  de  la  canelle  en 
poudre,  je  préfume  que  cet  élixir  peut  au 
moins  avoir  quelqu’autre  vertu  auffi  recom¬ 
mandable. 

Lorfqu  on  a  fait  choix  de  huit  onces  de 
canelle  &:  de  deux  onces  de  gouffes  de  vanille 
du  Mexique,  qu’on  coupe  par  petits  mor¬ 
ceaux  ,  on  jette  le  tout  avec  huit  onces  de 
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fucre  dans  un  mortier  de  fonte,  &  on  triture 

1 

en  pilant  ,  jufqu’à  ce  que  ces  fubfcances 
commencent  à  poudrer  ;  alors  on  pafle  au 
travers  du  tambour  de  foie,  &:  on  verfe  dans 
le  mortier  ce  qui  eft  relié  dans  le  tamis  ;  on 
triture  comme  ci-devant,  &c  on  répète  la 
même  opération  jufqu’à  ce  que  la  totalité 
de  ces  fubftances  foit  paffée  au  travers  du 
tamis  5  on  met  cette  poudre  en  réferve  dans 
un  vaiffeau  de  fayence  qu’on  tient  bien  bou¬ 
ché  ;  on  fait  enfuite  clarifier  quatorze  livres 
de  fucre  fuivant  les  règles  de  fart  ;  8c  quand 
récume  qui  monte  eft  blanche ,  on  fait  cuire 
ce  fyrop  au  cajfé;  alors  on  enfonce  8c  on 
roule  très-doucement  l’écumoire  pendant 
quatre  ou  cinq  minutes  dans  le  fond  de  la 
poêle ,  puis  on  l’enlève  promptement  en  ligne 
perpendiculaire  ;  &:  fi  l’on  remarque  que  le 
fucre  qui  s’eft  attaché  au  bout  de  cette  écu¬ 
moire  eft  de  couleur  d’or ,  on  agite  prompte¬ 
ment  ,  plus  fortement ,  8c  jufqu’à  ce  que 
toute  la  maffe  ait  acquife  la  même  couleur  : 
alors  on  verfe  peu-à-peu ,  environ  deux  pintes 
d’eau  tiède,  en  continuant  d’agiter  jufqu’à 
ce  que  le  lyrop  commence  à  bouillir j  on 
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retire  le  vaiffeau  du  feu ,  &  on  l’expofe  pen¬ 
dant  trois  ou  quatre  jours  dans  un  air  libre  \ 
on  le  remet  fur  le  feu  \  6e  quand  il  eft 
tiède,  on  y  fait  entrer  la  poudre  de  canelle 
qu’on  a  mife  à  part  ;  on  agite  6e  on  entre¬ 
tient  le  liquide  pendant  un  quart-d’heure 
dans  le  même  degré  de  chaleur  ;  on  retire 
le  vaiffeau  du  feu  \  on  laiffe  refroidir  ;  on 
y  verfe  enfuite  cinq  pintes  d’efprit-de-vin 
reftifié ,  avec  cinq  ou  fix  gouttes  de  notre 
effence  d’ambre ,  ôe  on  verfe  le  mélange  dans 
de  groffes  bouteilles  de  verre  ;  on  laiffe  re* 
pofer  pendantquinze  jours  ou  trois  femaines  , 
fi  l’opération  fe  fait  dans  le  temps  que  le 
thermomètre  eft  au  tempéré,  avec  la  pré¬ 
caution  cependant  d’agiter  la  liqueur  au 
moins  une  fois  par  jour  ;  puis  on  colley 
on  laiffe  éclaircir  ;  on  foutire  6e  on  paffc 
le  dépôt  au  travers  de  la  chauffe  de  drap. 
Pour  le  furplus ,  nous  obfervons  que  le 
degré  de  cuiffon  que  nous  avons  donné  au 
fiicre,  eft  le  feul  qu’il  convient  d’y  appli¬ 
quer  ,  lorfqu’on  veut  convertir  cette  fubf- 
tance  fous  la  forme  d’huile  :  cette  opération 
doit  encore  s’exécuter  avec  d’autant  plus  de 

I 


et  Marchand  de  Liqueurs.  351 

précaution ,  que  le  degré  de  cuiflbn  n’eft  pas 
fort  éloigné  de  celui  qu’on  emploie  quand 
011  a  deflein  de  le  convertir  en  caramel  ;  car 
s’il  étoit  dans  ce  dernier  état  ,  alors  l’opéra¬ 
tion  feroit  manquée. 

Comme  nous  ne  reviendrons  plus  fur  cet 
article  ,  nous  obfervons  encore  quen  aug¬ 
mentant  les  dofes  de  fucre  d’un  dixième  au 
total  de  ce  qui  a  été  prefcrit  pour  chacune 
des  différentes  formules  ci-deflus ,  &  en  fai- 
fant  fubir  le  même  degré  de  cuiffon  à  la 
fubftance  fucrante ,  toutes  les  liqueurs  dans 
lefquelles  on  fera  entrer  cette  efpéce  de  fyrop 
huileux  ,  auront  la  couleur  &:  le  ton  favou- 
reux  des  huiles  ondueufes  qu’on  tire  par 
expreftion. 

«  La  canelle  prife  en  poudre ,  dit  M.  de 
Cartheufer  (1)  ,  refferre  affez  vivement  les 
fibres  des  parties  folides  ,  particulièrement  à 
caufe  du  caradèrc  ftyptique  de  fon  principe 
terreux  -  gommeux  ;  mais  fa  fubftance  réfi- 
neufe-huileufe  peut  exciter  de  plus  vives  con- 
tradions  dans  les  parties  folides,  nerveufes- 


(1)  Voyez  Mat.  Méd.  tom,  III,  pa£.  17 5. 
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mambraneufes ,  en  y  produifant  une  cer¬ 
taine  ardeur  vive  ;  fecouer  ,  outre  cela  ,  le 
fan  g  &  les  autres  humeurs ,  atténuer  les 
impuretés  tenaces ,  vifqueufes  &:  pituiteu- 
fes  j  étendre  la  chaleur  ,  augmenter  l’influx 
du  fluide  nerveux ,  fortifier  par  ces  différais 
moyens  non  -  feulement  les  folides  ,  mais 
encore  rendre  la  circulation  des  humeurs 
plus  vive  &  plus  animée.  C’eft  de  ces  dif¬ 
férentes  manières  d’agir  ,  qu’on  peut  déduire 
les  vertus  générales  qu’on  attribue  vulgaire¬ 
ment  à  la  candie.  Telles  font  la  ftomachi- 
que  ,  la  nervine ,  la  céphalique  ,  l’utérine ,  la 
cardiaque  ,  &:  les  autres  vertus  particu¬ 
lières.  Elle  efl:  ordinairement  d’un  grand 
fecours  dans  les  différens  défauts  d’appétit 
de  digeftion.  Par  exemple  ,  dans  l’ano¬ 
rexie  ,  la  dyforexie ,  l’apepfie,  la  dyfpepfie, 
le  pica ,  la  malacie  ,  lorfque  ces  maladies 
font  occafionnées  par  un  amas  de  crudités 
froides, pituiteufes,  qu'elle  aide  à  réfoudre, 
par  le  relâchement  &:  l’atonie  des  membra¬ 
nes,  6e  par  le  rallentifiement  du  mouvement 
périftaltique  qui  en  efl;  une  fuite,  &:  quelle 
rend  plus  fort  en  corrigeant  le  relâchement. 

C  efl: 
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C’efl  aufïî  pourquoi  on  en  fait  ufage  dans 
les  différentes  fluxions  féreufes  ,  &:  féreufes- 
fanguines  prêter- naturelles,  le  vomiffement, 
la  diarrhée  ordinaire  ,  la  lienterie ,  la  cœlia¬ 
que  ,  la  dyffenterie ,  la  diabète ,  les  fleurs 
blanches ,  &c.  fur-tout  fi ,  avant  de  la  faire 
prendre ,  on  a  eu  foin  de  purger  les  premières 
voies  avec  des  remèdes  convenables,  ou  que 
ces  écoulemens  ne  foient  produits  que  par 
le  relâchement  &:  fatonie  des  flbres  ,  &c. 
Tout  ce  que  nous  avons  dit  jufqu’à  préfent, 
continue  M.  de  Cartheufer  ,  ne  concerne 
que  la  candie  prife  en  poudre  ,  en  infufion 
dans  de  l’eau  &  du  vin.  En  effet ,  l’huile  , 

f  f-  * 

l’effence  &:  l’efprit  qu’on  en  tire  avec  fefprit- 
de-vin  ,  diffèrent  un  peu  par  leurs  vertus  5 
car  l’huile  éthérée  féparée  par  la  diftillation , 
efl  un  .médicament  très-adif,  qui  remue 
vivement ,  échauffe  ,  difcute  ,  defféche  &: 
anime  fans  être  allongent.  L’efprit  le  plus 

*  1» 

fin  contient  la  portion  la  plus  fubtile  de 
l’huile  ;  il  efl:  par  conféquent  bien  plus  tem¬ 
péré.  Enfin  ,  l’effence  tirée  à  l’efprit-de-vin 
le  mieux  redifié ,  ne  renferme  que  de  l’huile 
&:  de  la  réfine ,  la  fubflance  flyptique  reliant 
/•  Partie .  Z 
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inta&e;  ou  tout  au  plus  renferme  t  elle  une 
très  -  petite  portion  de  fubftancc  terreufe- 
gommeufe ,  que  le  phlegme  ,  encore  adhé¬ 
rant  à  un  menftrue  fpiritueux  ,  diflout  5c 
reçoit  dans  fes  porcs  :  c’eft  pourquoi  elle 
n’a  pas  non  plus  aucune  vertu  aftringente  ; 
elle  peut  remuer,  difeuter  de  fortifier.  » 

CHAPITRE  XXXI I. 

Huile  carmi native  d’Anis  &  de  Fenouil . 

C^n  trouve  deux  efpéces  de  graines  de 
fenouil  dans  les  boutiques  ,  Tune  vulgaire, 
Sc  l’autre  ,  qui  eft  plus  douce  ,  nous  eft  ap¬ 
portée  de  Florence.  La  vulgaire  eft  moins 
eftimée  ,  l’autre  plus  recherchée  <5 c  d’un 
plus  grand  ufage  en  Médecine.  Le  fenouil 
ordinaire  croît  ça  Sc  là  dans  la  campagne, 
Se  le  doux  n’eft  cultivé  que  dans  les  jardins; 
ce  dernier  vient  en  abondance  dans  l’Etrurie 
ôc  dans  le  territoire  de  Rome;  c’eft  pour¬ 
quoi  on  l’appelle  fenouil  Romain.  Ses  le- 
mences  font  oblongues,  verdâtres,  canne- 
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lecs,  fpadiiïees,  blanchâtres  3  ou  d'un  pâle 
jaunâtre,  d  un  goût  doux  <Sc  en  même  temps 
un  peu  âcre  ,  dune  odeur  gracie  ufe  ,  aroma¬ 
tique.  Les  femences  de  fenouil  ordinaire  ont 
du  rapport  avec  les  précédentes;  elles  font 
cependant  un  peu  plus  longues,  Ôc  moins 

épaifles  ,  plus  fades  de  d  une  plus  grande 
âcteté. 

Les  femences  du  fenouil ,  fur-tout  du  Ro¬ 
main  ,  iont  remplies  d  une  huile  douce  ôc 
aromatique,  d’où  elles  tirent  leurs  vertus 
principales. 

Les  femences  de  grand  &  petit  anis  ont 
beaucoup  de  rapport  avec  celles  du  fenouil 
relativement  à  leurs  principes  conftitutifs  » 
'a  leur  nature ,  leurs  vertus ,  &  à  I’ufage  qu’on 
en  fait:  c’eft  pourquoi  nous  les  compren¬ 
drons  dans  un  feul  &  même  article ,  &  la 
formule  ue  l’un  pourra  fervir  pour  l’autre, 
parce  que  les  quantités  &  les  procédés  qu’on 
emploie  font  les  mêmes. 

Ces  femences  font  petites  ,  arrondies, 
terminées  en  pointe  ,  cannelées  ,  verdâtres 
ou  d’un  verdâtre  fpadiffé;  d’une  odeur  gra- 
cieufe ,  pénétrante  &  balfamique;  d’une  fa- 

Zij 
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faveur  doucinâtre  8c  aromatique.  On  fème 
beaucoup  d’anis  dans  la  Thuringe  8c  dans  le 
territoire  de  Panberg;  c’eft  de  là  qu’on  en 
tranfporte  tous  les  ans  par-tout  une  grande 
quantité  ;  il  croît  néanmoins  dans  bien 
d’autres  pays,  8c  l’efpéce  qui  vient  de  l’Ifle 
de  Malte  eft  reconnue  pour  la  meilleure. 

La  fcmence  d’anis  étoilé,  appelée  badiane, 
nous  vient  de  l’Inde  Orientale  8c  de  la  Ruffie  : 
la  plante  dont  le  caractère  fpécifique  ne  pa- 
roît  pas  encore  affez  connu ,  s’appelle  étoi¬ 
lée,  8c  croît,  à  ce  qu’on  dit,  dans  la  Chine, 
dans  laTartarie  Orientale,  8c  les  Philippines. 
Il  y  a  une  très-grande  différence  entre  l’anis 
étoilé  ordinaire,  8c  l’anis  de  la  Chine,  par 
rapport  aux  principes ,  8c  les  parties  huileu- 
fes-réfineufes  paroiffent  plus  chaudes  dans  le 
dernier. 

Il  n’y  a  rien  de  particulier  à  dite  fur  les 
vertus  de  ce  végétal ,  fi  ce  n’eft  que  fon  ac¬ 
tion  eft  plus  vive,  8c  abfolument  la  même 
que  celle  des  femences  de  fenouil  8c  d’anis  : 
or,  comme  le  principe  gommeux  qui  réfide 
dans  ces  femences ,  eft  peu  confidérable ,  8c 
que  leurs  vertus  dépendent  uniquement  de 
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leur  huile  effentielle  éthérée ,  ainfi  que  de 
leur  fubftance  réfineufe  ;  il  eft  aifé  de  voir 
que  rinfufion  de  la  diftillation  fpiritueufe  de 
ces  femences  doivent  être  préférées  aux  in- 
fufions  de  aux  diftiilations  aqueufes  :  ainfi, 
quand  on  a  fait  choix  de  quatre  livres  de 
graines  d’anis ,  on  les  pile  dans  un  mortier, 
on  les  réduit  groffièrement  en  pâte,  qu’c  a 
jette  avec  neuf  pintes  d’efprit-de-vin  com¬ 
mun  dans  une  cucurbite  qu'on  place  dans 
fon  bain-marie  ;  on  la  couvre  de  fon  chapi¬ 
teau  aveugle  ;  on  lutte  la  jointure  ;  on 
échauffe  de  on  entretient  ce  liquide  pendant 
trois  jours  au  71e  degré,  en  obfervant  d’agi¬ 
ter  autant  de  fois  que  la  liqueur  fe  refroidit , 
après  quoi  on  démonte  la  calotte,  on  ajufte 
un  chapiteau  armé  de  fon  réfrigérant,  avec 
le  ferpentin  de  le  récipient  ;  on  lutte  les  join¬ 
tures,  &  on  fait  diftiller  jufqu’au  degré  de 
l’eau  bouillante  ;  quand  cette  opération  eft 
environ  à  moitié  faite,  011  verfe  deux  ou 
trois  pintes  d’eau  chaude  par  le  tuyau  de 
cohobation  ,  de  on  continue  jufqu’à  ce 
que  la  liqueur  qui  coule,  commence  â  deve¬ 
nir  blanche, 

Ziij 
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Lorfqu’on  veut  paffer  à  la  compofition, 
on  fait  clarifier  vingt-une  livres  de  fucre,  de 
quand  l’écume  qui  monte  eft  blanche ,  on 
fait  cuire  ce  fyrop  au  cajfé >  de  on  le  conver¬ 
tit  en  huile,  comme  il  a  été  dit  page  349, 
puis  on  retire  le  vaiffeau  du  feu  ;  on  y  verfe 
deux  cuillerées  à  café  d’efprit  acide  de  citron  ; 
on  agite  ce  fyrop  avec  l’écumoire ,  de  quand 
il  eft  totalement  refroidi,  de  que  le  goût  de 
cuit  11e  fe  fait  plus  fentir,  on  y  verfe  l’efprit 
d’anis  ;  dans  lequel  on  a  préalablement  fait 
diffoudre  fept  ou  huit  gouttes  de  notre  ef- 
fence  éthérée  d'ambre  ;  on  agite  fortement  le 
mélange  5  on  le  verfe  dans  de  groffes  bou¬ 
teilles  de  verre;  on  laide  repofer  pendant 
quatre  ou  cinq  jours,  puis  on  colle  avec  le 
blanc  d’oeuf;  on  laide  éclaircir;  on  foudre, 
de  on  paffe  le  dépôt  à  la  chauffe. 

Quand  on  veut  teindre  cette  liqueur  en 
rouge ,  on  envelope  deux  pierres  de  tourne- 
fol  dans  un  linge  qu’on  jette  dans  deux  pintes 
d’eau  avec  deux  onces  de  cochenille,  on  fait 
bouillir  jufqu’à  rédu&ion  de  moitié ,  puis 
on  coule  au  travers  d’un  tamis?  on  jette  le 
marc  dans  le  vaiffeau  avec  la  meme  quan- 


ET  M  arch and  de  Liqueurs.  359 

tité  d’eau ,  qu’on  fait  également  réduire  & 
couler  au  travers  du  tamis  ;  on  jette  cette  tein¬ 
ture  dans  le  fyrop  qu’on  a  obfervé  de  n’é¬ 
tendre  qu’en  raifon  de  la  quantité  du  liquide 
colorant  qui  doit  y  entrer  ;  on  jette  le  marc 
dans  l’efprit  aromatique  d’anis  qu’on  a  mis 
en  réferve  ,  à  l’effet  d’en  tirer  ce  qui  lui 
refte  de  partie  colorante ,  par  le  moyen  de 
l’infiifion  qui  peut  s’effeduer  en  vingt-quatre 
heures ,  fi  l’on  emploie  le  même  moyen  dont 
on  a  fait  ufage  dans  l’infufion  de  la  graine 
d’anis.  Cette  opération  étant  finie  5  on  verfc 
l’efprit  <Se  le  marc  dans  le  fyrop  qui  a  été 
préparé  ?  on  agite  le  mélange  ;  on  le  met 
dans  de  groffes  bouteilles  de  verre  3  &.  on 
fait  éclaircir. 

«  Ces  femences,  dit  M.  Cartheufer  (i)5 
agiffent  en  remuant ,  en  difcutant  &  en 
adouciffant  un  peu ,  a  caufe  de  leur  douceur  y 
elles  font  par  conféquent  fort  recomman¬ 
dables  par  leurs  vertus  ftomachique,  carmi- 
native,  pedorale,  &:  anti  -  catarrale  ;  c’eft 
pourquoi  on  peut  les  mettre  au  nombre  des 


(1)  Voyez  Mat.  Méd,  tom.  III ,  pag.  299. 
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médicamens  anti-néphrétiques  ,  laftifères  ? 
on  les  prefcrit  aufli  très-fréquemment  fous 
la  forme  d’infufion  vineufe  ou  de  décoftion, 
dans  les  tranchées  du  ventre ,  les  affeftions 
froides,  flatulentes,  le  vertige  ftomacal,  le 
gonflement  de  l’eftomac  après  le  repas ,  le 
coryfa ,  l’enrouement ,  la  toux ,  l’athfme ,  les 
tumeurs  des  glandes ,  la  néphrétique  pitui- 
teufe-graveleufe,  la  ftrangurie,  &:c.  la  décoc¬ 
tion  aqueufe  efl  beaucoup  plus  foible  que 
rinfufion  fpiritueufe ,  à  caufe  de  la  perte 
confldérable  des  parties  fpiritueufes-huileu- 

fes  ;  on  la  préfère  néanmoins ,  lorfqu’ii  s’agit 

; 

de  procurer  aux  nourrices  une  plus  grande 
quantité  de  lait ,  car  dans  tous  les  autres  cas 
rinfufion  vineufe  efl:  bien  fupérieure.  »] 

On  fait  encore  une  autre  efpéce  d’huile 
d’anis  jaune,  dont  les  vertus  nous  paroiflent 
ne  devoir  le  céder  en  rien  à  celle  ci-deflus. 

Huile  d* A  rus  jaune . 

s 

Quand  on  a  fait  choix  de  trois  livres  de 
graines  d’anis  de  l’ifle  de  Malte,  qui  foient 
de  l’année  ,  on  les  jette  dans  une  badine 
bien  propre  &:  bien  féche  ;  on  la  met  fur  un 
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feu  très-modéré,  puis  on  agite  &  on  frotte 
cette  graine  avec  les  paumes  des  mains,  auffi 
long- temps  qu’il  eft  néeeffaire ,  pour  en  dé¬ 
tacher  les  petites  queues,  ainfi  que  les  pelli¬ 
cules  poudreufes  qui  lui  font  fortement 
adhérentes  ;  on  la  jette  enfuite  dans  un  tamis 
de  crin  >  qui  foit  allez  clair  pour  que  ces  par¬ 
ticules  paffent  au  travers  ;  on  continue  de 
frotter  avec  la  main  ,  &  quand  cette  graine 
eft  totalement  dépouillée  de  fes  parties  hété¬ 
rogènes  ,  on  la  jette  avec  neuf  pintes  de 
notre  eau-de-vie  redifiée ,  dans  une  cucurbite 
qu’on  place  dans  fon  bain  ;  on  la  couvre 

d’un  chapiteau  aveugle  ;  on  lutte  la  jointure  ; 

'  / 

on  échauffe  &:  on  entretient  le  liquide  pen¬ 
dant  trois  ou  quatre  jours  au  70e  degré ,  en 
obfervant  d’agiter  ce  liquide  avec  une  ba¬ 
guette  ,  comme  il  a  été  dit;  lorfque  tout  eft 
bien  refroidi ,  on  démonte  le  vaifieau ,  on 
coule  la  liqueur  au  travers  d’un  tamis  ;  on  y 
ajoute  fept  ou  huit  gouttes  de  notre  eflence 
d’ambre,  &c  on  la  met  en  réferve,  puis  on 
jette  cette  graine  dans  la  même  cucurbite, 
avec  quatre  pintes  d’eau  de  rivière  ;  on  la 
place  dans  fon  bain  ;  on  la  couvre  d’un  cha- 
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piteaa  armé  de  fon  réfrigérant;  on  fait  dif- 
tiller  jufquau  degré  de  leau  bouillante,  &: 
on  mêle  le  produit  avec  la  teinture  d’anis. 

Lorfqif  on  palTc  à  la  compofition ,  on  fait 
clarifier  ,  &  on  convertit  en  huile  la  même 
quantité  de  fucre  que  pour  l’anis  de  la  pre¬ 
mière  compofition  ;  &:  quand  ce  fyrop  eft 
refroidi ,  on  y  verfe  enfuite  la  teinture  d’anis; 
on  agite  le  mélange  ;  on  le  verfe  dans  de 
groffes  bouteilles,  &:  on  fait  éclaircir  fuivant 
la  méthode. 


CHAPITRE  XXXIII. 

Huile  de  Vanille. 

ï 

sues  mêmes  raifons  qui  nous  ont  portés  à. 
placer  l’hiftoire  naturelle  de  la  candie  a  l’ar¬ 
ticle  qui  traite  du  chocolat,  nous  ont  déter¬ 
minés  à  y  ranger  également  celle  de  la  va¬ 
nille  ,  6e  nous  y  renvoyons  le  Leéteur. 
Ainfi,  nous  nous  renfermerons  fimpîement 
à  obferver  ici  que  la  meilleure  qualité  de 
vanille  vient  du  Mexique,  par  la  voie  de 


ET  MARCH  and  de  Liqueurs.  363 

Cad  ix,  &:  qu’elle  fe  diftingue  par  fon  odeur, 
fa  faveur  &  fa  couleur  qui  doit  être  d’un 
brun  foncé,  brillante,  fans  être  luifante.  La 
couleur  de  celle  qu’on  nous  apporte  du 
Pérou ,  fe  confond  fi  bien  avec  celle  de  la 
vanille  du  Mexique,  qu’on  ne  peut  diftin- 
guer  celle-ci ,  que  par  fon  odeur  qui  eft  plus 
fine  &  plus  pénétrante:  ainfi,  quand  on 
aura  fait  choix  de  la  vanille  dont  les  gouffes 
foient  longues  de  fix  pouces ,  affez  greffes , 
pelantes  ,  bien  remplies  ,  d’un  bon  goût , 
d’une  odeur  vive,  pénétrante  &:  agréable, 
on  en  coupe  quatre  onces  par  petits  mor¬ 
ceaux  qu’on  jette  avec  neuf  pintes  de  notre 
eau-de-vie  reélifiée ,  dans  une  cucurbite  qu’on 
place  dans  fon  bain  ;  on  la  couvre  d’un  cha¬ 
piteau  aveugle  ;  on  lutte  bien  hermétique¬ 
ment  la  jointure  ,  puis  on  échauffe  &:  on 
entretient  pendant  huit  jours  ce  liquide  au 
70e  degré  de  chaleur  j  on  le  laiffe  encore  cinq 
ou  fix  jours  dans  le  même  vaiffeau  ,  &  pen¬ 
dant  ce  temps  on  fait  clarifier,  &:  on  con¬ 
vertit  vingt-une  livres  de  fucre  en  huile  : 
après  cette  opération,  on  retire  le  vaiffeau 
du  feu ,  de  on  î’expofe  pendant  quatre  ou 
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cinq  jours  à  un  air  libre,  a  l’effet  de  faire 
perdre  à  ce  iyrop  huileux  le  goût  de  cuit  3 
qui  abibrberoit  une  partie  du  parfum  de  la 
vanille  :  le  tout  étant  ainfi  difpofé ,  on  dé¬ 
monte  le  vaiffeau;  on  verfe  la  teinture  3c  le 
fruit  dans  le  fyrop;  on  y  ajoute  cinq  ou  fix 
gouttes  de  notre  effence  éthérée  d’ambre*, 
on  agite  fortement  le  mélange  ;  on  le  verfe 
dans  des  vaiffeaux  qu’on  tient  bien  bouchés  ; 
on  laide  repofer  pendant  quinze  jours,  puis 
on  colles  on  laiffe  éclaircir;  on  foutire,  3c 
on  paffe  le  dépôt  au  travers  de  la  chauffe  de 
drap. 

Par  ce  moyen  on  a  une  liqueur  huileufe  , 
3c  qui  eft  d’autant  plus  agréable  ,  quelle 
contient  tous  les  principes  de  la  vanille.  Lorf- 
qu’on  veut  lui  donner  une  belle  couleur  d’or, 
on  jette  une  demi-once  de  cochenille  dans 
le  fyrop  ou  dans  la  teinture  de  vanille  ;  3c 
quand  on  voudra  lui  communiquer  une  belle 
couleur  rouge,  on  fuivra  les  mêmes  procédés 
qui  ont  été  décrits  ci-deffus,  pag.  358. 

La  vanille  contient  une  certaine  humeur 
huileufe  -  réfineufe  ,  fubtile  3c  odorante  , 
qu’on  extrait  facilement  par  le  moyen  de 
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l’eau  (impie ,  d’un  fyrop  approprié  ,  ôc  par 
l’efprit-de-vin  j  (i  bien  qu’après  avoir  tiré  la 
teinture ,  la  gonfle  refte  fans  odeur  &  fans 
fuc. 

«  La  vanille  fortifie  ôc  échauffe  l’eftomac , 
dit  M.  Geoffroy  (1),  elle  aide  la  digeff 
tionj  elle  diflïpe  les  vents  ;  elle  cuit  les  hu¬ 
meurs  crues  ;  elle  eft  utile  pour  les  maladies 
froides  du  cerveau  ?  &;  pour  les  catarrhes  ; 
elle  affermit  la  mémoire ,  elle  provoque  les 
urines  ôc  les  règles  ;  elle  facilite  l’accouche¬ 
ment  y  elle  chafle  l’arrière  faix ,  ôc  le  foetus 
qui  eft  mort.  » 

On  dit  que  fi  on  laifle  les  gouffes  de  vanille 
mûres  trop  long  temps  fur  la  plante ,  fans  les 
cueillir ,  elles  crèvent ,  ôc  il  en  diftille  une 
petite  quantité  de  liqueur  balfamique  noire 
ôc  odorante ,  qui  fe  condenfe  en  baume ,  Ôc 
qu’on  a  foin  de  ramaffer  dans  de  petits  vafcs 
de  terre  qu’on  place  fous  les  gouffes  ;  nous 
ne  voyons  cependant  pas  ici  de  ce  baume. 

Dans  l’analyfc  chimique ,  on  trouve  que 
la  vanille  donne  beaucoup  d’huile  effentielle 


(1)  Voyez  Mat.  Méd.  tom.  III 3  pag.  185. 
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aromatique  ,  une  petite  portion  d’acide,  &£ 
un  peu  de  fel  fixe  ammoniacal. 

CT  "  1  . .  ~  - . — -  '  ■■  —  ~ ~ ■  -  —  i  i 


CHAPITRE  XXXI V. 

J Des  clous  de  Géroflc  ô  de  Vhuile  de 

Gérofie  dulcifiée . 


J  ■ 

JL  es  clous  de  géroflc  font  les  calices  des 
fleurs  defiechées ,  longs  environ  d’un  demi- 
•  pouce,  de  figure  de  clous ,  prefque  quadran- 
gulaires,  ridés,  d’un  brun  noirâtre,  qui  ont 
à  leur  fommet  quatre  petites  pointes  en 
forme  d’étoile  ,  au  milieu  defquelles  s’élève 
une  petite  tête  de  la  grofleur  d’un  petit-pois, 
formée  de  petites  feuilles  appliquées  les  unes 
fur  les  autres  en  manière  d’écailles  qui,  étant 
ouvertes,  laiffent  voir  plufieurs  fibres  rouf- 
sâtres  ,  entre  lefquelles  il  s’élève ,  dans  une 
cavité  quadrangulaire ,  un  fty  le  droit  de  même 
couleur,  qui  n’eft  pas  toujours  garni  de  fa 
petite  tête  ,  parce  qu’elle  tombe  facilement 
lorfqu’on  transporte  les  clous  de  géroflc. 

L’arbre  qui  porte  les  clous  de  gérofle  s’ap- 
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pelle  géroflier  :  il  eft  de  la  forme  &  de  la 
grandeur  du  laurier;  fon  tronc  a  un  pied  ÔC 
demi  d’épaiffeur;  il  eft  dur ,  branchu ,  ôc  revê¬ 
tu  d’une  écorce  femblable  à  celle  de  l’olivier  ; 
fes  rameaux  s’étendent  au  large ,  de  font  d’une 
couleur  roufle-claire ,  garnis  de  beaucoup  de 
feuilles  fituées alternativement,  femblâblesà 
celles  du  laurier,  longues  d’une  palme ,  larges 
d’un  pouce  &:  demi ,  unies ,  luifantes ,  poin¬ 
tues  aux  deux  extrémités  avec  des  bords  un 
peu  ondés,  portées  fur  une  queue  longue 
d’un  pouce ,  laquelle  jette  dans  le  milieu  de 
la  feuille ,  une  côte  d’où,  fortent  obliquement 
de  petites  nervures  qui  s’étendent  jufques 
fur  les  bords.  Les  fleurs  naiffent  à  l’extrémité 
des  rameaux ,  en  bouquets  ;  elles  font  en  rofes 
à  quatre  pétales  bleus,  d’une  odeur  très  pé¬ 
nétrante  ;  chaque  pétale  eft  arrondi ,  pointu , 
marqué  de  trois  veines  blanches;  le  milieu  de 
ces  fleurs  eft  occupé  par  un  grand  nombre 
d’étamines  purpurines ,  garnies  de  leur  lom- 
met  :  le  calice  des  fleurs  eft  cylindrique ,  d’en¬ 
viron  fix  à  huit  lignes ,  partagé  en  quatre 
parties  à  fon  fommet ,  de  couleur  de  fuye , 
d’un  goût  acre-agréable  &£  fort  aromatique. 
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Après  que  la  fleur  efl:  féchée ,  il  fe  change  en 
fruit  ovoïde ,  ou  de  la  forme  d’une  olive , 
creufé  en  nombril  ?  n’ayant  qu’une  capfule  , 
de  couleur  rouge  d’abord ,  enfuite  noirâtre , 
qui  contient  une  amande  oblongue ,  dure , 
noirâtre ,  creufée  d’un  fillon  dans  fa  lon¬ 
gueur. 

Lôrfque  le  fruit  efl:  mûr  ,  il  s’appelle  anto- 
phyllus  dans  les  boutiques.  Les  Indiens  l’ap¬ 
pellent  mère  des  fruits ,  ôc  les  François  le 
nomment  clou-matrice,  parce  que  lorfqu’on 
le  laifle  fur  l’arbre  ,  il  tombe  de  lui-même 
l’année  fuivante  ;  &;  quoique  fa  vertu  aroma¬ 
tique  foit  foible ,  il  efl  eftimé ,  ôc  fert  à  la 
plantation  ;  car  étant  femé ,  il  germe  \  &  dans 
l’efpace  de  huit  ou  neuf  ans ,  il  efl  un  grand 
arbre  qui  porte  du  fruit. 

On  cueille  les  clous  de  gérofle  ;  favoir ,  le 
calice  des  fleurs,  &  les  embryons  des  fruits, 
avant  que  les  fleurs  s’épanouiffent ,  depuis  le 
mois  d’O&obre  jufqu’au  mois  de  Février. 
Lorfqu’ils  font  nouvellement  cueillis  ,  ils 
font  roux  ,  &;  légèrement  noirâtres  ;  mais 
ils  deviennent  noirs  en  fe  féchant  par  la 
fumée  ;  car  on  les  expofe  pendant  quelques 

jou*s 
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jours  à  la  fumée  fur  des  clayes  ,  &;  enfin  on 
les  fait  bien  fécher  au  foleil  :  étant  ainfi  pré» 
parés,  les  Hollandois  les  portent  par  toute 
la  terre. 

L’arbre  qui  porte  les  clous  de  gérofie  , 
naît  dans  les  ifles  Moluques,  fituées  près  de 
l’Equateur  $  mais  les  Hollandois  les  cultivent 
avec  grand  foin  dans  rifle  Ternate. 

On  dit  que  la  teinture  qu’011  tire  des  clous 
de  gérofle  par  le  moyen  de  refprit-de-vin , 
eft  fort  recommandable  pour  les  maladies 
froides  du  cerveau ,  &;  qu’on  eft  prompte¬ 
ment  délivré  de  ces  maladies  ,  lorfqu’on  en 
refpire  fortement  par  les  narines  -,  mais  com¬ 
me  j’ai  remarqué  que  ce  menftrue  diffolvoit 
plus  particulièrement  le  principe  réfineux  du 
gérofle ,  dont  la  faveur  eft  fort  âcre  &:  bru» 
lante ,  &:  que  cette  faveur  m’a  paru  devoir 
produire  une  trop  vive  ardeur  fur  nos  or¬ 
ganes,  je  préfumai  d’abord  que  fi  je  tirois  le 
principe  aromatique  de  cette  fubftance  par 
le  moyen  d’un  menftrue  aqueux ,  je  par- 
viendrois  à  modifier  l’adion  de  ce  principe 
réfineux  ;  je  remarquai  en  effet  que  l’eau 
d’œillet  avoit  d’autant  mieux  rempli  l’objet 
I.  Partie ,  A  a 
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que  je  m’étois  propofé  ,  que  cette  eau  eft 
non-feulement  plus  favoureufe  ,  mais  que 
fon  odeur  s’accorde  encore  parfaitement  avec 
celle  du  gérofleror,  comme  cette  eau  doit 
être  la  bafe  de  notre  huile  de  gérofkdiqueur  , 
nous  donnerons  préalablement  la  méthode 
qu’on  doit  fuivre  dans  fa  diftillation. 

CHAPITRE  XXXV. 

Eau  V  (El  Uct  dijîillée  &  aromatifee  de  girofle. 

Cette  opération  confifte  à  féparer  la  partie 
aqueufe  Se  odorante  qui  réfide  dans  les  fleurs 
d’œillets,  par  le  moyen  de  la  macération  6c 
de  la  difdllation.  Pour  cet  effet ,  on  fait  le 
choix  d’œillets  qui  foient  d’une  belle  couleur 
rouge  foncée,  vive,  odorants,  cueillis  peu 
de  temps  après  le  lever  du  foleil ,  6c  dans  un 
temps  fec  ;  puis  on  les  monde  de  leurs  calices , 
6c  on  en  pèfe  vingt  livres,  qu’on  pile  avec  une 
livre  de  fel  marin  dans  un  mortier  de  marbre , 
jufqu’à  ce  qu’ils  foient  réduits  en  pâte  :  on 
délaye  enfuite  dans  huit  pintes  d’eau  de  ri¬ 
vière  ,  6c  on  fait  macérer  jufqu’à  ce  que  le 
liquide  fc  foit  échauffé  d’un  ou  deux  degrés 
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au  deffus  de  celui  de  l’atmofphère:  alors  on 
exprime  fortement ,  êk  on  verfe  la  liqueur 
dans  une  cucurbite  j  on  délaye  le  marc  dans 
fix  pintes  d’eau  tiède  ,  on  entretient  ce 
liquide,  pendant  trois  ou  quatre  heures,  dans 
k  même  degré  de  chaleur  j  on  laide  refroidir  j 
on  exprime  comme  il  a  été  dit ,  &:  on  verfe 
cette  fécondé  infufion  dans  la  même  cucur¬ 
bite  ,  qu’on  place  cnfuite  dans  fon  fourneau  : 
on  la  couvre  d’un  chapiteau  armé  de  fon 
réfrigérant  5  on  ajuflc  le  ferpentin  avec  le 
récipient i  on  lutte  les  jointures,  puis  on  fait 
diftiller  jufqifà  ce  qu’on  ait  obtenu  huit 
pintes  de  liqueur  ,  qu’on  met  en  réferve  ;  on 
change  de  récipient,  on  continue  la  diftil- 
lation  jufqu'a  ce  que  ce  qui  coule  ne  donne 
plus  d’odeur  :  on  met  féparément  ce  dernier 
produit  en  réferve  ,  pour  n’en  faire  ufage  que 
dans  une  fécondé  opération» 

On  choifit  enfuite  deux  onces  &  demie  de 
clous  de  gérofle  qui  foient  noirs,  pelants, 
gras ,  qui  brûlent  prefqtie  la  gorge  ,  d’une 
odeur  excellente,  &  qui  laideur  échapper 
une  humidité  hiükufe  lorfqu’on  les  preffe; 
Sc  quand  on  a  fait  un  bon  choix  ,  on  les 

A  a  ij 


37 1  L'Art  du  Distillateur 

réduit  groflièrement  en  poudre  ,  qu’on  jette 
dans  une  cucuibite  avec  les  huit  pintes  d’eau 
d’oeillet  qu’on  a  mifes  en  réferve  ;  on  la 
place  dans  Ton  fourneau  ;  on  la  couvre  d’un 
chapiteau  aveugle?  on  lutte  la  jointure,  6c 
on  entretient  le  liquide ,  pendant  trois  jours, 
au  71e  degré ,  en  obfervant  d’agiter  comme 
il  a  été  dit  ;  puis  on  démonte  la  calotte ;  on 
la  couvre  d’un  chapiteau  armé  de  fon  réfri¬ 
gérant  ;  on  ajufte  le  ferpentin  avec  le  réci¬ 
pient  ;  on  lutte  les  jointures,  6c  on  fait  diftil- 
ler  jufqu’à  ce  qu’on  ait  obtenu  quatre  pintes 
de  liqueur ,  qu’on  met  en  réferve  ;  puis  on 
rallentit  le  feu ,  6c  on  verfe  une  pinte  d’eau 
froide  dans  la  cucurbite,  à  l’effet  d’arrêter  la 
diftillation  :  on  démonte  le  chapiteau  ;  on 
place  la  cucurbite  dans  fon  bain ,  6c  on  y  verfe 
neuf  pintes  d’efprit-de-vin  commun  ,  qu’on 
agite  avec  le  réfidu  ;  on  couvre  le  vaiffeau  de 
fon  chapiteau  aveugle  ;  on  lutte  la  jointure  5  on 
entretient  le  liquide,  pendant  deux  jours, au 
7©c  degré,  puis  on  laiffe  refroidir;  on  démonte 
la  calotte,  à  laquelle  on  fubftitue  un  chapi¬ 
teau  armé  de  fon  réfrigérant  ;  on  ajufte  le 
ferpentin  avec  le  récipient,  6c  on  fait  diftiller 
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jufqu’au  degré  de  leau  bouillante  ;  on  dé¬ 
monte  l’appareil  ;  on  met  cet  efprit  aroma¬ 
tique  en  réferve,  5c  on  rejette  ce  qui  refte 
comme  inutile. 

Quoique  ces  deux  différentes  efpèces  d’ef* 
prits  puiffent  acquérir  plus  de  qualité  en 
vieilliffant ,  on  peut  néanmoins  paffer  à  la 
compofition ,  trois  mois  après  leur  diftilla- 
tion.  Pour  cet  effet  on  clarifie  5c  on  con¬ 
vertit  vingt- une  livres  de  fucre  en  huile  , 
fuivant  la  méthode  indiquée  ci-deffus ,  page 
3 5c  quand  cette  opération  eft  finie  ,  on 
retire  le  vaiffeau  du  feu  ;  on  l’expofe  pendant 
cinq  ou  fix  jours  a  un  air  libre;  5c  comme 
ce  fyrop  ne  doit  être  décuit,  qu’en  raifon  des 
quatre  pintes  d’eau  d’œillet  qui  doivent  y 
entrer,  5c  qui  fervent  à  l’étendre  davantage, 
nous  avertiffons  ,  une  fois  pour  toutes ,  que 
ce  fyrop  huileux  ne  doit  s’étendre  qu’en  rai~ 
fon  des  eaux  aromatiques  qui  doivent  le 
porter  a  fon  degré  de  confiftance.  Lorfque 
ce  fyrop  eft  refroidi ,  il  fe  convertit ,  en 
partie  ,  en  une  maffe  folide  ,  à-peu-près 
femblable  aux  huiles  congelées.  Dans  cet 
état ,  on  y  verfe  l’eau  aromatique;  on  place 
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le  vaiffeau  fur  un  feu  très-doux  ,  8c  on  agite 
le  liquide  jufqu’à  ce  que  le  fyrop  foit  dif- 
fous  :  alors  on  retire  le  vaiffeau  du  feu;  on 
laiffe  refroidir,  8c  on  y  verfe  i’efprit  aroma¬ 
tique  de  gérofle ,  dans  lequel  on  a  préalable¬ 
ment  fait  diifoudre  fix  ou  fept  gouttes  de 
notre  effcnce  d’ambre  ;  puis  on  agite  forte¬ 
ment  le  mélange  ;  on  le  verfe  dans  de  greffes 
bouteilles  de  verre;  on  laiffe  repofer  pendant 
quinze  jours;  on  fait  clarifier  fuivant  notre 
méthode ,  &  on  a ,  par  ce  moyen  ,  une  huile 
de  gérofle  dulcifiée  très  agréable. 

Les  Médecins  attribuent  aux  clous  de  sé- 

rofle  la  vertu  d’échauffer  8c  de  deffécher; 

ils  les  recommandent  contre  les  affe&ions 

» 

froides  du  cerveau ,  le  vertige ,  la  foibleffe 
de  la  vue,  le  mal  de  tête,  la  pamoifon ,  la 
palpitation  ,  les  foiblefl'es  de  l’eftomach  , 
l’impuiffance ,  la  fuppreffion  des  règles ,  8c 
les  maladies  hiftériques  :  ils  réfiftent  à  la  con¬ 
tagion  de  l’air,  foit  en  les  mangeant,  foit  en 
en  faifant  des  fumigations. 

*  Les  gérofles  aromatiques ,  dit  M.  de  Car- 
theufer  fi),  qu’on  peut  mettre  a  jufte  titre 

(0  Voyez  Mat.  Méd.  coin.  111,  pag.  353. 
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au  nombre  des  aromatiques  les  plus  chauds, 
excitent  fi  vivement  les  tuniques  de  les  fibres 
nerveo-mufculo-membraneufes,  par  l’ardeur 
fingulière  qu’ils  y  occafionnent,  qu’ils  cau- 
fent  dans  les  folides  des  contra&ions  plus 
fortes  de  plus  promptes  ,  fecouent  les  hu¬ 
meurs  ,  augmentent  la  chaleur  en  étendant 
les  parties  huileufes-inflammables  du  fang  , 
atténuent  la  pituite,  de  font  fur-tout  recom¬ 
mandables  par  leur  vertu  defféchante,  forti¬ 
fiante  de  ftomachique.  On  ne  peut  cependant 
apporter  trop  de  circonfpedion  fur  l’ufagc 
intérieur  qu’on  en  peut  faire ,  de  on  ne  peut 
en  ufer  furement ,  que  dans  les  maladies  qui 
ont  pour  caufe  principale ,  la  lenteur  de  la 
lymphe,  l’abondance  pr&ter- naturelle  du 
férum ,  le  relâchement  des  parties  folides,  de 
les  crudités  vifqueufes  des  premières  voies.  « 
D’après  le  fentiment  de  ce  célèbre  Mé¬ 
decin  ,  on  voit  clairement  combien  il  eft 
néceffaire  de  calmer  la  trop  vive  ardeur  de 
notre  liqueur  de  gérofle  5  de  on  verra  encore 
dans  la  fuite  que  l’eau  d’œillet  étoit  le  feul 
corps  intermédiaire  qui  pût  remplir  cet  objet 
plus  efficacement. 


A  a  iv 
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CHAPITRE  XXXVI. 

De  F  Œillet,  &  de  F  huile  d'œillet, 

SlJ e  toutes  les  différentes  efpéces  d’œillets 
connus,  nous  ne  faifons  ufage  que  de  ceux 
qui  font  de  couleur  écarlate  foncée  ,  qui 
ont  l’odeur  de  gérofle,  &  appelés  vulgaire¬ 
ment  œillets  à  Ratafiat. 

Dans  l’analyfe  chymique  de  cinq  livres  de 
ces  fleurs  féparées  de  leurs  calices ,  &  dif- 
tillécs  à  la  cornue  ,  elles  ont  donné  neuf 
onces  deux  dragmes  douze  grains  de  li¬ 
queur  limpide ,  de  l’odeur  &  de  la  faveur 
du  clou  de  gérofle ,  obfcurément  acide  ; 
trois  livres  huit  dragmes  trente-fîx  grains  de 
liqueur  d’abord  odorante  ,  un  peu  acide  , 
enfuite  empyreumatique  ,  manifeftement 
acide  «Se  auftère  j  une  once  fix  dragmes 
quarante-deux  grains  d’huile  rouffâtre,  im¬ 
prégnée  de  fel  volatil  urineux ,  «Sc  deux  onces 
trois  dragmes  cinquante-trois  grains  d’huile 
cpaiffe  comme  de  l’extrait. 

La  maffe  noire  reftée  dans  la  cornue,  pe- 
foit  cinq  onces  quatre  dragmes  quarante- 
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huit  grains,  laquelle  étant  calcinée  pendant 
dix  heures ,  a  laide  une  once  fept  dragmes 
quarante-fept  grains  de  cendre  noirâtre ,  dont 
on  a  tiré  par  la  lixiviation  cinq  dragmes  trent- 
fix  grains  de  fel  fixe  purement  alkalî;  la 
perte  des  parties  dans  la  diftillation  a  été 
de  quatre  onces  fix  dragmes  vingt  -  quatre 
grains,  dans  la  calcination ,  de  trois  onces 
quatre  dragmes  quarante-deux  grains. 

D’après  cette  analyfe,  on  voit  clairement 

* 

que  la  diftillation  de  ces  fleurs  doit  ceflér 
lorfque  l’odeur  de  la  liqueur  qui  en  découle 
commence  à  s’affoiblir  fenfiblement. 

Quand  on  a  fait  choix  des  fleurs  d’œillet, 
comme  il  vient  d’être  dit  ,  on  les  monde 
de  leurs  piftilcs }  on  en  pèfe  douze  livres 
qu’on  met  dans  un  vaifleau  de  grais  avec 
neuf  pintes  de  notre  eau-de-vie  reûifiée  ;  011 
bouche  ,  on  lutte  bien  hermétiquement  ce 
vaifleau ,  on  laifle  infufer  pendant  un  mois  j 
on  coule  la  liqueur  au  travers  d’un  tamis  de 
crin  ;  on  exprime  le  marc  avec  les  mains  ;  on 
jette  ce  marc  dans  une  cucurbite  avec  quatre 
ou  cinq  pintes  d’eau  de  rivière  ;  on  la  place 
dans  fon  bain  ;  on  la  couvre  d’un  chapiteau  ; 
on  ajufte  le  ferpentin  avec  le  récipient  ;  on 
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lutte  les  jointures,  on  fait  diftiller  jufqu’ati 
degré  de  l’eau  bouillante;  on  démonte  l’ap¬ 
pareil?  on  verfe  le  produit  dans  la  teinture 
d’œillet;  on  y  fait  infufer  demi  once  de  ca¬ 
ndie  ;  6c  un  mois  après  cette  opération  , 
on  paiïe  à  la  compofltion. 

Pour  cet  effet ,  on  fait  clarifier  6c  on  con¬ 
vertit  vingt-une  livres  de  fucre  en  huile  , 
quon  expofe  pendant  cinq  ou  fix  jours  à 
un  air  libre ,  puis  on  délaye  ce  fyrop  avec 
deux  pintes  de  notre  eau  diftillée  d’œillet, 
aromatifée  de  gérofle  ;  on  y  verfe  enfuite 
la  teinture  fpiritueufe  qui  a  été  mife  en 
réferve;  on  agite  fortement  le  mélange;  on 
le  verfe  dans  de  grofles  bouteilles  de  verre  ; 
on  laiffe  repofer  pendant  quinze  jours  5  on 
colle  6c  on  fait  éclaircir  fuivant  la  méthode. 

“  Les  fleurs  d’œillets ,  dit  M.  Geofroy  (1) , 
contiennent  une  affez  grande  portion  d’huile 
fubtile ,  comme  on  peut  le  conje&urer  par 
leur  odeur  pénétrante  ,  beaucoup  d’huile 
denfe  6c  fufceptible  de  raréfadion  ,  6c  un 
fel  tartareux -  ammoniacal  5  par  leur  foufre 
abondant  ils  enveloppent  6c  adoucirent  les 
fels  âcres  du  fang  On  les  recommande  dans 

(1)  Voyc?  Mat.  Méd.  tom,  V ,  pag.  462. 
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toutes  les  maladies  de  la  tête  &:  du  cœur, 
mais  fur-tout  dans  les  maladies  malignes  &C 
peftilentielles.  Quelques-uns  vantent  comme 
un  alexipharmaquele  fuc  de  toute  la  plante, 
ou  même  le  fuc  de  la  racine  j  mais  il  parcît 
qu’il  n’y  a  que  la  fleur  qui  foit  douée  de 
cette  vertu  j  encore  n’eft-ce  pas  toute  fa  fubf- 
tance ,  mais  feulement  fon  infufion  ou  fa 
décoétion  ,  que  Gafpard  Hoffman  recom¬ 
mande  principalement.  L’eau  diftillée  de 
ces  fleurs  paffe  pour  être  propre  à  exciter 
les  fueurs ,  &  à  favorifer  la  tranfpiration  in- 
fcnfible.  » 

D’après  les  vertus  que  ce  favant  Médecin- 
Chimifte  a  attribuées  aux  fleurs  d’œillets , 
nous  nous  fommes  crus  d’autant  mieux  au- 
torifés  à  dulcifier  notre  huile  de  gérofle- 
liqueur ,  par  le  moyen  de  l'eau  diftillée  de 
ces  fleurs  ,  qu’indépendamment  de  ce  que 
nous  avons  remarqué  que  cette  eau  aroma¬ 
tique  fîmple  rempliffoit  bien  l’objet  que  nous 
nous  étions  propofé,  nous  ne  connoifiions 
pas  encore  de  fubftance  aromatique  dont 
l’odeur  8c  la  faveur  s’accordaiïcntauffi  parfai¬ 
tement  avec  celles  des  clous  de  gérofle. 


CHAPITRE  XXX  V I L 


Huile  de  Rcfe. 

^ette  liqueur  eft  compofée  avec 
l’eau  diftillée  des  rofes  pâles,  ôc  l’efprit- de¬ 
vin  aromatifé  par  le  bois  de  rofe. 

Le  bois  de  Rhodes  ou  de  rofes  eft  folide , 
compaft,  d’une  couleur  brunâtre,  jaune  ou 
orangée  ,  d’une  faveur  huileufe ,  un  peu 
amère ,  balfamique ,  d’une  odeur  pénétrante, 
xofacée,  très*gracieufe.  La  plante  dont  les 
racines,  le  tronc  &:  les  plus  gros  rameaux 
fourniffent  ce  bois ,  doit  être  mile  au  nombre 
des  arbrifleaux  :  il  croît  principalement  dans 
la  Syrie  les  îles  de  Rhodes  &:  de  Chypre?  le 
tronc  eft  quelquefois  gros  comme  le  bras 
d’un  homme  }  il  faut  choifir  le  bois  droit, 
pefant,  denfe  ,  gras ,  bien  réfineux  ,  &  d’un 
jaune  foncé  tirant  un  peu  fur  le  roux  ou 
fur  le  brunâtre  ;  il  répand  une  odeur  de 
rofes  d’abord  forte,  &  enfuite  gracieufe , 
lorfqu’on  le  ratiiTe  avec  un  couteau  ;  il  eft 
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rempli  de  principes  huileux  ,  fpiritueux , 
gommeux  5c  réfineux.  On  ne  peut  exacte¬ 
ment  déterminer  le  poids  de  l’huile  éthérée 
fubftantielle  ,  parce  que  la  quantité  qu’on 
en  tire  par  la  diftiliation  humide  ,  varie  con- 
fidérablement  par  rapport  à  la  plus  ou  moins 
bonne  qualité  du  bois  :  en  effet,  une  livre 
de  bois  en  donne  tantôt  demi-once ,  tantôt 
deux  ou  trois  gros  ,  d’autre  fois  quelques 
fcrupules  feulement.  L’huile  fraîche  eft  de 
couleur  d’or  ;  niais  elle  rougit  un  peu  avec 
le  temps  ;  le  principe  fixe  réfineux  eft  en. 
plus  grande  quantité  que  le  gommeux ,  5 c 
on  peut  féparer  d’une  once  du  meilleur  bois, 
environ  trois  gros  d’extrait  fpiritueux ,  5c 
deux  gros  d’extrait  aqueux.  La  première  tein¬ 
ture  fpiritueufe  eft  de  couleur  d’orange  , 
tirant  fur  le  rouge,  ou  plutôt  d’un  jaune 
rougeâtre  ,  d’une  odeur  gracieufe  de  rofe , 
un  peu  âcre,  balfamique,  5c  légèrement  auf- 
tè.re-amère ,  5cc. 

Lorfqu’on  a  fait  choix  d’une  livre  de  bois 
de  rofe,  on  le  râpe,  ou  on  le  coupe  par 
petites  lames  très-fines  ;  on  le  jette  dans  un 
mortier  )  on  humeéte  de  temps  a  autre  avec 
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un  peu  d’eau  ,  &:  on  pile  jufqu’à  ce  que 
ces  particules  de  bois  foient  groffièrement 
réduites  en  poudre  ;  puis  on  jette  cette  pou¬ 
dre  dans  une  cucurbite  avec  neuf  pintes 
3c  demie  d’efprit  de-vin  commun  ;  on  la 
place  dans  fen  bain  ;  on  la  couvre  de  fa 
calotte  aveugle  ;  on  lutte  la  jointure  ;  on 
échauffe  3c  on  entretient  le  liquide  pendant 
trois  jours  au  foixante  -  onzième  degré  de 
chaleur  :  enfuite  on  démonte  la  calotte  ,  a 
laquelle  on  fubftitue  le  chapiteau  armé  de 
fon  réfrigérant;  on  ajufte  le  ferpentin  avec 
le  récipient  ;  011  lutte  les  jointures ,  3c  011 
fait  diftiller  jufqu’au  degré  de  l’eau  bouil¬ 
lante  ;  on  démonte  l’appareil  ;  on  rejette  le 
réfidu;  on  nétoie  le  vaiffeau;  on  y  verfe  le 
produit  avec  trois  ou  quatre  pintes  d’eau  de 
rivière  ,  de  on  échauffe  le  liquide  comme 
ci-devant;  on  démonte  la  calotte;  on  couvre 
la  cucurbite  de  fon  chapiteau;  on  ajufte  le 
ferpentin  avec  le  récipient  >  &  on  fait  dif¬ 
tiller  jufqu’au  quatre-vingt-unième  degré  ; 
on  change  de  récipient ,  3c  on  laifîe  couler 
la  liqueur  jufqu’au  degré  de  F  eau  bouillante; 
on  démonte  le  tout;  on  netoie  le  vaiffeau.* 
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011  y  verfe  le  produit  avec  la  même  quantité 
d’eau;  on  le  recouvre  de  fon  chapiteau;  ou 
échauffe ,  &:  on  procède  à  la  fécondé  redi- 
fication  qui  doit  s’exécuter  depuis  le  foixante* 
quatorzième  jufqu’au  foixante*dix- neuvième 
degré  ;  on  change  de  récipient ,  6c  on  conti¬ 
nue  la  diftillation  jufqu’au  degré  de  l’eau 
bouillante  ;  on  met  ce  dernier  produit  avec 
celui  qui  a  été  mis  en  réferve  >  pour  n’en 
faire  ufage  qu’après  avoir  été  redifié  dans 
une  fécondé  opération. 

Au  moyen  de  ces  redifîcations ,  on  a  un 
efprit  de  rofe  fort  agréable  ,  6c  dépouillé 
de  toute  âcreté  étrangère.  Nous  obfervons 
néanmoins  que  cet  efprit  aromatique  ac¬ 
quiert  plus  de  qualité  en  vieilliffant ,  ou  en 

/ 

le  faifant  circuler  pendant  quatre  ou  cinq 
jours  au  70e  degré  de  chaleur. 

Lorfqu’on  paffe  à  la  compofition ,  on  fait 
clarifier ,  6c  on  convertit  vingt-une  livres  de 
fucre  en  huile  ,  qu’on  expofe  k  un  air 
libre  pendant  qu’on  prépare  ta  partie  colo¬ 
rante.  Pour  cet  effet ,  on  mefure  trois  pintes 
de  bonne  eau  de  rofe  ,  dans  lefquelles  011 
jette  d’abord  deux  onces  de  cochenille  en- 
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tière ,  6c  enfuite  deux  pierres  de  tournefol 
enveloppées  dans  un  linge;  on  agite  deux  ou 
trois  fois  chaque  jour,  6c  jufqu’à  ce  que  la 
liqueur  foit  fortement  imprégnée  de  la  cou¬ 
leur  rouge;  puis  on  la  coule  au  travers  d’un 
tamis  ;  on  la  met  en  réferve ,  &:  on  jette  le 
marc  dans  le  vaiffeau  qui  contient  l’efprit 
de  rofe,  qu’on  agite  également  jufqu’à  ce 
que  cet  efprit  fe  foit  chargé  de  toute  la  partie 
colorante  :  alors  on  délaye  fon  fyrop  huileux 
avec  les  trois  pintes  d’eau  de  rofe  colorée  ; 
on  coule  l’efprit  aromatique  de  rofes  au  tra¬ 
vers  d’un  tamis;  on  y  fait  diffoudre  environ 
demi  gros  d’eiïence  de  cédrat ,  6c  fept  ou  huit 
gouttes  de  notre  eiïence  d’ambre  ;  on  exprime 
légèrement  le  marc  de  cochenille ,  qu’on  re¬ 
jette  enfuite  comme  inutile;  on  mêle  6c  on 
agite  fortement  ces  liquides  enfemble,  6c 
on  verfe  la  liqueur  dans  de  groffes  bouteilles 
de  verre;  on  laifie  repofer  pendant  huit  jours , 
6c  on  fait  éclaircir  fuivant  notre  méthode. 

*  Les  vertus  médicinales  du  bois  de  rofe, 
dit  M.  de  Cartheufer  (i) ,  dépendent  princi- 

(i)  Voyez  Mat.  Méd.  tom.  III,  pag.  141. 

paiement 
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paiement  de  Fhuile  éthérée  ;  les' principes 
fixes ,  fur-tout  le  rélineux,  ne  font  cependant 
pas  fans  activité  :  rhuile  clfcntiellc  agit  prim 
cipalemcnt  en  fecouant  &  en  difcutantyles 
autres  principes  agiilçnt  plus  en  fortifiant* 
en  refierrant  un  peu:  ce  bois  peut  donc 
être  employé  dans  différentes  maladies  dans 
lefqtielles  011  fe  fert  de  bois  d’aiàês  :  on  peut 
de  même  en  faire  ufage  intérieurement ,  néan 
moins  plus  fréquemment  en  infuSon  dans 
un  menftrue  fpiritueux,  que  dans  beau  :1a 
dofe  en  doit  être  plus  modérée  ,  parce  que  la 
plupart  des  maladies ,  fur-tout  les  femmes 
hyftériques ,  ne  peuvent  (apporter  fon  odeur 
pénétrante  rofacée.  « 

A  Fégard  des  vertus  de  l’eau  de  rofe ,  que 
nous  avons  fait  entrer  dans  notre  huile  de 
rofe  -  liqueur  ,  nous  en  ferons  mention  ci- 
après,  à  l’articlede  la  diffillation  de  cette  eau 
aromatique  (Impie* 

Huile  de  V  émis* 

C’eft  a  feu  M.  Sigogne  que  noirs  femmes 
redevables  de  cette  liqueur,  ainfi  que  de  l’art- 
L  Parti 4 *  B  b 
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de  convertir  le  fucre  fous  la  forme  d’une 
huile  ônétueufe. 

Il  n’y  a  pas  encore  cinquante  ans,  dit  M. 
Machy ,  page  de  fon  Liquorifte ,  qu’on 
ignoroit,  en  fait  de  liqueur  ,  l’efpéce  parti¬ 
culière  appelée  huile  *>  ôc  après  avoir  fait  la 
fatyre  la  plus  fanglantc  contre  M.  Sigognc, 
mort  depuis  plus  de  quarante  ans ,  cette  li¬ 
queur  agréable ,  dit-il ,  d’une  confiftance  à 
peu-près  huileufe  ,  d’une  couleur  analogue 
à  celle  de  l’huile  d’olive ,  qui  n’avoit  ni  la 
fadeur  des  fyrops  ,  ni  l’âcreté  des  liqueurs 
fpiritueufes ,  eut  tout  le  fuccès  que  devoit 
attendre  fon  Auteur.  O11  apprit  à  fa  mort 
qu’un  des  moyens  qu’il  employoit  pour 
donner  a  fon  huile  un  degré  de  perfe&ion 
prefque  inimitable ,  confiftoit  à  ne  débiter 
que  celle  qui  avoit  au  moins  douze  ans  de 
vétufté ,  parce  qu’on  trouva  dans  fes  caves 
des  quantités  confidérables  de  cette  liqueur, 
bien  diftinguées  par  année. 

Quoique  je  n’aye  pas  defcendu  dans  les 
caves  de  M.  Sigogne,  je  fais  auffi  bien  que 
M.  Machy,  que,  quand  les  proportions  de 
fruit,  d’efprit  Sc  de  fucre  font  bien  combi- 
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nées  ,  cette  liqueur  s’améliore  naturelle¬ 
ment  dans  l’efpace  de  quatre  ou  cinq  ans , 
lorfque  le  fucre  eft  bien  clarifié ,  parce  que 
cette  opération  lui  fait  d’abord  perdre  la 
majeure  partie  de  fa  fadeur ,  6c  que  l’efprit 
aromatique  des  fruits ,  ainfl  que  l’efprit-de- 
vin ,  achèvent  d’abforber  l’autre  partie  ,  ce 
que  la  (impie  clarification  de  cette  fubftance 
fucrante  n'avoit  pu  faire  5  mais  comme  nous 
avons  remarqué  qu’un  plus  grand  degré  de 
chaleur ,  que  nous  avons  appliqué  au  fucre  p 
convertiffoit  fa  forme  cryftalline  en  celle 
d’une  huile  on&ueufe,  nous  avons  d’autant 
plus  volontiers  employé  ce  moyen  ,  qua 
l’opération  eft  plus  prompte  6c  plus  con¬ 
forme  à  celle  de  l’Auteur  }  6c  nous  ofons 
préfumer  que  les  Médecins  eftimeront  les 
liqueurs  compofées  fuivant  notre  méthode  , 
plus  falubres  que  celles  dans  lefquelles  on 
n’auroit  pas  fait  entrer  l’huile  de  fucre. 

A  l’égard  de  la  quantité  6c  des  qualités 
fpécifiques  des  fruits  aromatiques  que  M. 
Sigogne  faifoit  entrer  dans  fon  huile  ,  fi 
elles  eu  (lent  été  auflî  modiques  que  celles 
que  M.  Machy  a  décrites ,  &  û  cette  liqueur 
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n’eût  été  débitée  qu’après  douze  ans  de 
vétufté  ,  il  auroit  effectivement  été  bien 
impolïïble  d’en  diftinguer  les  efpéces  ;  car  , 
comme  il  eft  démontré  que  les  liqueurs  aro¬ 
matiques  ne  peuvent  acquérir  la  confiftancé 
6c  les  vertus  des  baumes  artificiels,  qu’au- 
tant  qu’elles  ont  été  chargées  d’une  plus 
grande  quantité  de  fucre,  d’efprit  &  d’huile 
cffentielle ,  il  n’eft  pas  moins  évidemment 
démontré  que  plus  ces  liqueurs  approchent 
de  leur  degré  de  perfe&ion ,  plus  il  eft  diffi¬ 
cile  de  diftinguer  les  qualités  fpécifiques  des 
fruits  aromatiques  qui  font  entrés  dans  leur 
compofition ,  parce  que  l’efprit  reéleur  qui 
les  caraftérife  eft  atténué  ,  6c  fi  bien  combiné 
avec  l’efprit  ardent  6c  le  fucre,  qu’il  fembie 
que  ces  fruits  ont  perdu  la  moitié  de  leur 
principe  odorant.  Or,  d’après  des  faits  auffi 
notoires ,  6c  que  chacun  peut  encore  véri¬ 
fier,  on  concevra  aifément  que  fi  M.  Sigo- 
gne  n’avott  fait  entrer  dans  ion  huile  de  Vé¬ 
nus  que  la  quantité  d’aromates  désignés  dans 
la  recette  de  M.  Machy ,  cette  liqueur  n’au- 
roit  non  feulement  jamais  acquis  la  confii- 
tance  huileufe ,  mais  encore  la  partie  aroma- 
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tique  fe  feroit  trouvée  tellement  abforbée* 
qu’il  auroit  été  impoffible  de  la  reconnoître. 

Pour  ce  qui  concerne  les  clifférens  fruits 
qu’on  doit  faire  entrer  dans  cette  liqueur; 
comme  l’huile  de  Vénus  doit  être  rangée 
dans  la  clafle  de  celles  qui  n’ont  aucun  carac* 
îère ,  il  cft  fort  indifférent  que  ce  foit  le  carvi, 
le  daucus  de  Crète  &  le  macis, que  FAuteux 
du  Liquorifte  nous  a  défignés  comme  les 
feules  fubfiances  que  M.  Sigogne  em- 
ployoit ,  ou  que  ce  foit  d’autres  fhbftances 
végétales  analogues  ,  pourvu  que  leurs 
vertus  foient  bien  connues  ?  que  l’Artifte  ne 
faffe  point  d’affociation  difeordante,  &  que 
les  quantités  foient  fuffifantes.  L’Artifte 
ne  doit  jamais  perdre  de  vue  que  c’eft  plus 
particulièrement  aux  principes  aromatiques 
qui  entrent  dans  les  liqueurs  ,  que  les 
Médecins  ont  attribué  des  vertus  médici¬ 
nales  ,  &:  que  ces  Savans  utiles  n’ont  ,, 
pour  ainfi  dire,  envifagé  les  liquides  aqueux 
&:  fpiritueux  qui  forment  partie  de  ces  coin- 
pofés  ,  que  comme  devant  faire  l’office  de 
menftrucs  êc  de  véhicules  qui  fe  chargent  de 
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ces  principes  aromatiques,  6c  fervent  à  les 
étendre,  comme  aies  tranfmettre  à  toutes  les 
parties  organiques  du  corps  humain,  6c  la 
fubftance  fucrante ,  comme  devant  non-feule¬ 
ment  fervir  à  ralentir  la  vive  ardeur  des  ef- 
prits  aromatiques ,  mais  encore  à  maintenir 
les  mucilages  qui  tapiûent  les  parois  de  nos 
organes  dans  la  fluidité  nécefîaire  à  l’état  de 
fanté.  Ainfi,  les  opérations  les  plus  efléntiel- 
les,  6c  applicables  à  la  compofition  des  li¬ 
queurs  huileufes,  confident  à  y  faire  entrer 
les  quantités  fufKfantes  d’efprit  aromatique, 
6c  dans  l’art  de  convertir  la  fubftance  fu- 
crante  en  huile  onétueufe.  Or,  comme  nous 
avons  remarqué  que  l’aflociation  de  la  tein¬ 
ture  qu'on  tire  de  la  vanille  par  l’infufion  de 
fes  gonfles  dans  notre  eau  de-vie  re&inée, 
avec  l’huile  eflentielle  qu’on  tire  des  écorces 
d’oranges  par  le  moyen  de  la  diftillation, 
ainfi  qu’avec  les  eaux  de  canelle  orgée  , 
6c  d’œillçt  aromatifée  de  gérofie  ,  nous 
procuroit  une  liqueur  au  moins  aufli  falu- 
bre,  mais  plus  agréable  que  celle  dans  la¬ 
quelle  on  ferait  meme  entrer  la  quantité  fuft 
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fifante  de  carvi ,  de  daucus  de  Crète  &  de 
macis,  nous  avons  crû  donner  la  préférence 
à  notre  recette. 

Au  furplus,  ceux  qui  auront  plus  de  con¬ 
fiance  à  celle  de  M.  Machy,  pourront  l’exé¬ 
cuter;  mais  j’eftime  qu’on  doit  quadrupler 
les  quantités  de  fruits,  les  faire  infufer  Sc  difi 
tiller  dans  l’efprit  de-vin  commun  ,  qu’on 
re&ifiera  enfuite  fuivant  notre  méthode , 
comme  aufiï  augmenter  la  dofe  du  fucre, 
6c  donner  au  fyrop  une  confiftance  plus 
folide. 

Lorfqu’on  a  fait  choix  de  la  vanille  comme 
ci-deiTus,  on  en  coupe  deux  onces  par  petits 
morceaux  ;  on  les  jette  dans  une  cucurbite 
qu’on  place  dans  fon  bain,  &  dans  laquelle 
on  verfe  huit  pintes  de  notre  eau-de-vie  rec¬ 
tifiée  ;  on  la  couvre  d’un  chapiteau  aveugle  h 
on  échauffe  &:  on  entretient  ce  liquide  pen¬ 
dant  fept  ou  huit  jours  au  71e  degré;  on  le 
laifle  encore  dans  le  vaifleau  autant  de  temps , 
pendant  lequel  on  fait  clarifier,  &  on  con¬ 
vertit  vingt-une  livres  de  fucre  en  huile  ;  6c 
quand  l’opération  eft  finie  ,  on  retire  le 
vaifleau  du  feu  5  on  l’expofe  pendant  quatre 
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ou  cinq  jours  a  un  air  libre,  puis  on  verfe 
line  pinte  d’eau  de  candie  orgée ,  &:  la  même 
quantité  d’eau  d’œillet  diftillée  &  aromati- 
icc  de  gérofle  ,  dans  le  fyrop  qui  a  été  pré¬ 
paré  ,  &  dont  la  totalité  ne  doit  produire 
qu’onze  pintes  de  liquide.  Le  tout  étant  ainii 
tiifpofé ,  on  démonte  le  vaiffeau  qui  con¬ 
tient  la  teinture  de  vanille;  on  la  verfe  dans 
le  fyrop  avec  une  chopine  d’efprit  d’oran¬ 
ge  (i);  on  agite  fortement  le  mélange;  on 
le  verfe  dans  de  groiTes  bouteilles  de  verres, 
on  fait  éclaircir  fuivant  notre  méthode. 


A  l’égard  de  la  différence  qu’il  peut  y 
avoir  entre  les  vertus  de  notre  huile  de 
Vénus  ,  &:  celle  de  M.  Machy ,  c’eft  aux 
Médecins  qu’il  appartient  de  prononcer. 


(j)  Voyez  fa  Diftillation ,  pag.  224. 
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CHAPITRE  XXXVII I. 

Huile  de  Café. 

C^ettë  liqueur  eft  compoféc  d’efprit  de¬ 
vin  reétifié  ,  de  la  teinture  qu’on  tire  de  la 
graine  du  café  grillé,  Se  de  lucre ,  dont  on 
commence  d’abord  la  préparation. 

Pour  cet  effet,  on  fait  clarifier  dix  livres 
de  fucre  ;  Se  quand  le  fyrop  en:  cuit  au 
cajfé ,  on  le  retire  promptement  du  feu;  on 
agite  fortement  avec  une  fpatule,  Se  jufqifa 
ce  que  ce  fyrop  foit  converti  en  poudre  auiïl 
féche  Se  auffi  folide  que  le  fucre  en  pain. 
Quand  cette  première  opération  eft  finie ,  on 
expofe  le  vaifleau  pendant  quatre  ou  cinq 
jours  dans  un  lieu  fec  ,  Se  à  un  air  libre  , 
puis  011  fait  choix  de  deux  livres  de  graines 
de  café  Moka  trié  ;  on  le  torréfie  à  un  feu 
modéré  ;  Se  quand  il  a  acquis  une  belle  cou¬ 
leur  de  maron  claire,  tirant  fur  le  violet,  on 
/ 

le  jette  dans  un  vaiffeau  ;  on  le  vanne  ,  tant 
a  l’effet  d’expulfer  toutes  les  pellicules  qui  s’en 
font  détachées  en  le  grillant,  que  pour  faire 
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évaporer  toute  la  fumée  qui  s'en  exhale  :  on 
jette  cette  graine  toute  chaude  dans  une 
cucurbite  ,  dans  laquelle  on  a  préalablement 
verfé  quatre  pintes  d'eau  tiède  ;  on  la  place 
dans  fon  bain  ;  on  la  couvre  d’un  chapiteau 
aveugle j  on  échauffe  5c  on  entretient  le  li¬ 
quide  pendant  deux  heures  au  78e  degré,  on 
laiffe  refroidir  pendant  demi-heure  j  on  dé¬ 
monte  la  calotte }  on  coule  la  liqueur  au 
travers  d’un  tamis  ;  on  rejette  la  graine  com¬ 
me  étant  fans  vertu,  &:  on  verfe  cette  tein¬ 
ture  de  café  fur  le  fucre  qui  a  été  préparé  ;  5c 
quand  il  eft  totalement  fondu  5c  refroidi ,  on 
le  mêle  avec  quatre  pintes  d’efprit-de-vin  rec¬ 
tifié  ;  on  agite  fortement  le  mélange j  on  le 
verfe  dans  de  groffes  bouteilles  de  verre  -,  on 
laide  rcpofer  pendant  quatre  ou  cinq  jours, 
puis  on  colle  ;  5c  quand  cette  liqueur  eft 
éclaircie  ,  on  foûtire  5c  on  pade  le  dépôt 
à  la  chaude.  (1) 

(1)  On  peut  auffi  bien ,  5c  peut-être  mieux,  tirer  la 
teinture  du  café  fans  le  fecours  de  cet  appareil  :  pour 
cet  effet ,  on  jette  la  même  quantité  de  cette  graine 
encore  toute  chaude ,  dans  une  cafetière  remplie  de 
quatre  pintes  d’eau  tiède ,  puis  on  échauffe  5c  on  en- 
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Par  ce  moyen  on  a  une  liqueur  très-agréa¬ 
ble,  qui  eft  fortement  imprégnée  de  l'odeur  & 
de  la  faveur  du  café,  &  qui  doit  avoir  toutes 
les  vertus  que  les  Médecins  ont  attribuées  à 
la  teinture  quon  tire  de  cette  graine.  Ainfî , 
il  femble  qu’on  peut  employer  auffi  heureu- 
fement  notre  huile  de  café-liqüeur  dans  la 
foiblefle  de  l’eftomach  ,  le  dégoût ,  les  coli¬ 
ques  venteufes ,  la  fuppreffion  des  règles , 
Pafibupiflement  de  les  maladies  foporeufes; 
car,  difent  les  Médecins  ,  le  café  fortifie  Pet¬ 
to  mach  ;  il  fert  à  hâter  la  digeftion  ;  il  recrée 
le  cerveau  &  les  efprits  animaux  ;  il  aiguife 
Pefprit ,  de  le  ranime  lorfqu’il  eft  abattu  d£ 
comme  engourdi  par  la  triftefle  ;  il  rend  plus 
gai  &  plus  propre  à  faire  fes  fondions  ;  il  excite 
le  mouvement  de  fermentation  du  fang  \  il 
chaffe  le  fommeil  \  il  atténue  &  diflout  les 
humeurs  vifqueufes  d£  épaiffes  \  il  excite  les 
urines  de  les  règles ,  Sc  c'eft  pour  ces  raifons 
que  les  Médecins  en  ont  fait  &  en  font  cn^ 
cote  tant  d'éloges. 


tretient  le  liquide  pendant  deux  heures ,  au  80e  de^ré 
de  chaleur. 
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CHAPITRE  XXXIX. 

Élixir  de  Garas . 

Cet  élixir  eft  compofé  de  mirrhe  , 
cTaloës,  qu’on  fait  préalablement  di {foudre 
dans  l’efpnt-de-vin  reétifié ,  de  la  canelle ,  du 
gérofle  ,  de  la  noix  mufeade  &  du  capillaire. 

On  choifit  deux  onces  de  myrrhe,  de  celle 
qu’on  appelle  troglotide ,  qui ,  a  caufe  du  pays 
d’où  elle  vient ,  paffe  pour  la  meilleure  de 
toutes;  elle  eft  un  peu  verdâtre,  tranfparente , 
&:  femble  écorcher  la  gorge  ?  lorfqu’on  la 
goûte.  On  nous  apporte  une  autre  efpéce 
de  myrrhe  blanche  qui  eft  la  plus  cftimée 
après  la  troglotide  ,  &:  pâlit  lorfqu’on 
la  touche  ;  elle  eft  d’une  odeur  forte ,  &:  croît 
dans  les  lieux  raboteux.  On  doit  être  fur  fes 
gardes  lorfqu’on  fait  choix  de  cette  fubf- 
tance ,  car  les  autres  efpéces  font  défagréa- 
bîcs  &  prefque  fans  vertu.  Comme  la  myrrhe 
fe  diffout  très-difficilement ,  lorfqu’on  a 
fait  un  bon  choix  ,  on  la  réduit  en  poudre» 
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on  la  jette  avec  quatre  pintes  d’efprit-de-vhl 
rectifié  ,  dans  une  cucurbite  qu'on  place  dans 
fon  bain  ;  on  la  couvre  de  fa  calotte  aveugle  ; 
on  lutte  la  jointure  ?  on  échauffe  de  on  en¬ 
tretient  le  liquide  pendant  deux  jours  au 
foixante  -  dixième  degré  ;  puis  on  choifk 
quatre  onces  d’aloes  fuccotrin  le  plus  pur , 
d'un  roux  tirant  fur  le  rouge ,  ou  jaunâtre, 
brillant  &c  tranfparent  :  on  ie  réduit  grof- 
fièrement  en  poudre  ;  on  le  jette  dans  le 
vaiffeau  où  eft  la  myrrhe ,  avec  deux  dragtnes 
de  noix  mufeade  ,  de  on  laiffe  le  tout  en 
digeftion  pendant  deux  jours  au  même  degré 
de  chaleur  que  ci-devant:  on  verfe  enfuite 
deux  pintes  d'eau  diftillée ,  par  le  tuyau  de  co- 
hobation ,  de  on  entretient  la  chaleur  pendant 
le  même  efpace  de  temps  ;  on  démonte  la 
calotte;  on  couvre  la  cucurbite  d’un  cha¬ 
piteau  armé  de  fon  réfrigérant  ;  on  ajufte 
le  ferpentin  avec  le  récipient  5  on  fait  dif- 
tiller,  de  on  continue  l’opération  jufqu’au 
degré  de  leau  bouillante  :  on  démonté  l’ap¬ 
pareil  $  on  jette  le  réfidu  comme  inutile  ; 
on  verfe  deux  pintes  d’eau  diftillée ,  dans  le 
vaiffeau  qui  contient  le  produit;  on  agite. 
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8c  huit  jours  après  ce  mélange  ,  on  procède 
à  la  rectification  que  I  on  continue  jufqu’au 
meme  degré  de  chaleur  que  ci  -  deffus  ,  8ù 
on  met  le  produit  en  réferve» 

Quand  on  veut  paffer  à  la  compofition, 
on  jette  deux  onces  de  capillaire  de  Canada 
dans  un  vaideau  ,  avec  trois  pintes  d’eau 
qu’on  entretient  pendant  deux  heures  au 
quatre-vingtième  degré  de  chaleur  ;  on  retire 
le  vaideau  du  feu  ;  on  laide  refroidir  8c  on 
coule  le  liquide  au  travers  d’un  tamis  5  puis 
on  pèfe  onze  livres  de  fucre  en  pains;  on 
le  caffe  par  morceaux  qu’on  jette  dans  une 
poêle ,  8c  qu’on  fait  fondre  avec  l’infufioa 
de  capillaire ,  dans  laquelle  on  a  fouetté  un 
blanc  d’œuf;  on  le  fait  clarifier  8c  on  le  con¬ 
vertit  en  huile  ;  &:  quand  ce  fyrop  eft  bien 
refroidi,  on  y  verfe  une  chopine  d’eau  de  ca- 
nelle  orgée ,  8c  une  chopine  d’eau  d’œillet 
diftillée  avec  le  gérofle  ;  on  mêle  le  tout 
enfemble ,  8c  on  verfe  les  quatre  pintes  d’ef- 
prit-de-vin  aromatique  qu’on  a  mis  en  ré- 
ferve  ;  on  agite  fortement  le  mélange  ;  on 
le  verfe  dans  des  vaiiïeaux  de  verre,  qu’on 
tient  bien  bouchés  ;  on  laide  repofer  pendant 
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huit  jours  $  on  colle?  on  fait  éclaircir  8e  on 
foûtire  fuivant  la  méthode. 

Cette  liqueur ,  qui  eft  plus  agréable , 
doit  avoir  au  moins  les  memes  vertus  qu’on 
a  attribuées  à  celle  de  Garus. 


CHAPITRE  XL 

Huile  des  fept  Graines . 


Quand  on  a  fait  choix  de  quatre  onces 
de  graine  d'anis ,  deux  onces  de  celle  d  an¬ 
gélique,  deux  onces  de  celle  de  carvi.,  deux 
onces  de  cumin  ,  fix  onces  de  coriandre  * 
quatre  onces  de  fenouil  8e  deux  onces 
d’anet ,  on  écrâfe  8e  on  jette  ces  fcmences 
dans  une  cucurbite  avec  huit  pintes  d’efprit- 
de-vin  commun  ;  on  la  place  dans  fon  bain  5 
on  la  couvre  d’un  chapiteau  aveugle  ;  on  lutte 
la  jointure  ;  on  échauffe  8e  on  entretient 
le  liquide  pendant  deux  jours  au  foixante- 
onzième  degré;  puis  on  ajoute  trois  pintes 
d’eau  tiède  qu’on  verfe  par  le  tuyau  de  co- 
hobation  :  on  agite  le  mélange  avec  une 
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baguette  qu’on  introduit  dans  le  vaifTeau  ? 
&  on  continue  l’opération  comme  ci-devant* 
après  quoi  on  démonte  la  calotte;  on  ajuflc 
ie  chapiteau  armé  de  fbil  réfrigérant  avec 
leferpentin  le  récipient,  puis  on  procède 
h  la  diftiilation ,  ôc  on  laide  couler  la  liqueur* 
jufqu’au  degré  de  l’eau  bouillante  ;  on  dé¬ 
monte  l’appareil  ;  on  jette  le  réfïdu,  &  on 
met  le  produit  en  réferve. 

Quand  on  pade  a  la  compofition  ,  on  fait 
clarifier  &c  on  convertit  vingt-une  livres  de 
fucre  en  huile  ,  qu’on  expofe  quatre  ou  cinq 
jours  a  un  air  libre  >  puis  on  verfe  dans  le 
fyrop  l’efprit  aromatique  qu’on  a  mis  en 
réferve;  on  agite  fortement  le  mélange;  on 
le  verfe  dans  de  greffes  bouteilles  de  verre; 
on  laide  repofer  pendant  huit  jours,  &  on 
fait  éclaircir  fui  van  t  la  méthode. 

De  ce  compofé  il  réfulte  une  liqueur  aro¬ 
matique  -  huileufe ,  qui  poffède  toutes  les 
vertus  médieamenteufes  que  les  Médecins 
ont  attribuées  aux  fept  graines. 

Ce  que  nous  avons  dit  jufqu  a  préfent  fut 
les  liqueurs  précédentes,  femble  fuffire  pour 
faire  comprendre  quelles  peuvent  être  va¬ 
riées 


et  Marchand  de  Liqueurs.  401 

riées  à  l'infini ,  &:  que  leur  confiftance  hui- 
leufe  dépend  abfolument  de  la  quantité  du 
fruit,  de  refprit  ardent  5  du  fucre  &  du  degré 
de  cuiffon  quon  fait  éprouver  à  cette  der¬ 
nière  fubftance  j  Sc  que  les  liqueurs  dans 
lefquelles  on  fait  entrer  deux  parties  d  eau 
fur  une  partie  d’efprit  aromatique,  (ce  qui 

^  t  •  r  *!  f 

oblige  de  retrancher  plus  de  la  moitié  du 
fucre)  que  ces  efpéces  de  liqueurs,  dis-je,  que 
nos  Diftillateurs  appellent  leurs  liqueurs 
fines ,  ont  été  plutôt  imaginées  pour  fatifi- 
faire  l’apétit ,  qu’à  deOTein  d’entrer  dans  les 
vues  des  Médecins,  qui  les  avoient  deftinées 
à  un  ufage  plus  modéré  &:  plus  falutaire  ; 
&:  ce  n’eft  pas  fans  raifon  que  le  Public  les 
a  rangées  dans  la  claffe  de  ces  productions 
futiles  ,  qui  n’ont,  pour  ainfi  dire  ,  d’autre 
vertu  que  celle  de  fatisfaire  la  fenfualité  de 
ceux  qui  en  font  ufage. 


I.  Partie. 


Ce 
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•  C  HAPITRE  X  L  I. 
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Eau  de  Fleur-  d3  Orange. 

jl  •./  -  «  - 

Lorsqu’on  a  fait  choix  de  douze  livres 

y  *  ■  - 

de  fleur -d’orange ,  comme  il  a  été  dit  pag. 
212  5  on  fépare les  calices  &  lespiftiles,  qu’on 
met  en  réferve  pour  en  faire  l’ufage  que 
nous  dirons  ci-après \  on  jette  les  pétales  Sc 
les  étamines  dans  une  cucurbite  avec  huit 

-  ’  -  -  **  «*••*  »-*'  V.»  W  i  i  *  4<i  «. 

pintes  d’eau  de  rivière  (  on  lait  que  la  cu¬ 
curbite  ne  doit  être  remplie  qu’aux  deux 
tiers  de  fa  capacité  ) }  on  la  place  dans  fon 
fourneau  ;  on  la  couvre  d’un  chapiteau  armé 
de  fon  réfrigérant  ;  on  ajufte  le  ferpentin 
avec  le  récipient  ;  on  lutte  les  jointures  & 
on  fait  diftiller  au  petit  filet,  mais  bien  fou* 
tenu.  Quand  on  a  obtenu  quatre  pintes  de 
liqueur,  on  change  de  récipient ,  &£  on  verfe 
quatre  pintes  d’eau  chaude  dans  la  cucur¬ 
bite  par  le  tuyau  de  cohobation  ;  on  agite 
le  liquide  avec  une  baguette  ,  Sc  on  conti¬ 
nue  l’opération  jufqu’à  ce  qu’on  ait  encore 
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obtenu  trois  pintes  de  liqueur  ;  puis  on  dé¬ 
monte  le  tout,  &  on  met  ces  deux  différentes 
efpéces  d’eau  de  fleur- d’orange  en  réfer ve  ; 
favoir ,  la  première ,  fur  la  fuperficie  de  la¬ 
quelle  flotte  l’huile  effentielle,  dans  un  vaif- 
feau  de  grais  ,  au  bas  duquel  on  a  fait  ajufter 
un  robinet  d’étain  ,  pour  n’en  faire  ufage 
que  (ix  mois  après  fa  diftiilation  5  &:  la  fé¬ 
condé,  qui  eft  (impie  ,  dans  un  vaiffeau  de 
verre ,  pour  ne  l’employer  qu’après  avoir 
été  diflillée  fur  de  nouvelles  fleurs. 

A  l’égard  des  calices  &:  des  piftiles ,  on 
les  écrafe  légèrement;  on  les  jette  dans  une 
poele  avec  huit  pintes  d’eau  de  rivière  ;  on 
échauffe  &.  on  entretient  le  liquide  pendant 
trois  heures  au  60e  degré  ;  on  laiffe  refroidir 
pendant  douze  heures ,  puis  on  jette  le  tout 
dans  une  cucurbite,  on  fait  diftiller  jufqu’a 
ce  qu’on  ait  obtenu  quatre  ou  cinq  pintes  de 
liqueur ,  qu’on  mêle  avec  l’eau  de  fleur- 
d’orange  (impie  >  &  qu’on  deftine  au  même 
ufage. 

L’eau  de  fleur  -  d’orange  eft  d’un  grand 
ufage  en  Médecine  ;  mais  on  doit  être  fur 
fes  gardes  pour  le  choix  ;  car  la  majeure 

Ce  ij 
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partie  de  celle  qu’on  débite,  a  un  goût  de 
vert ,  a  été  confervée  dans  des  vaiffeaux 
de  cuivre. 

«  L’eau  de  fleur-d’orange  ,  dit  M.  Geof¬ 
froy  (1) ,  eft  céphalique ,  ftomachique,  hyfté- 
rique  &  alexipharmaque  :  elle  fortifie  l’efto- 
niach ,  &:  chafle  les  vents  par  fa  douce  &: 
agréable  amertume  ;  elle  calme  les  accès 
hyftériques ,  &:  les  mouvemens  fpafmodi- 
ques  des  hypocondriaques  5  elle  excite  les 
règles ,  a  la  dofe  d’une  ou  deux  cuillerées , 
feule  ,  ou  dans  quelque  liqueur  conve¬ 
nable.  » 

Mathiole  la  recommande  à  la  dofe  de  fix 
onces  dans  les  fièvres  peftilentielles  &  d’un 
mauvais  caractère,  comme  étant  fudorifique 
ôc  alexitère  :  on  la  preferit  jufqu’à  une  ou 
deux  onces  dans  les  juleps  céphaliques ,  cor¬ 
diaux  ,  ftomachiques  &C  hyftériques  ;  on  la 
fait  auffi  entrer  dans  l’orgeat  &;  les  bavaroifes 
au  lait. 

. —  -  ..  ,  ■  ■  ■  . .  ■  m 
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(1)  Voyez  Mat.  Mçd.  tom.  V,  pag.  16 1. 
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CHAPITRE  XL  IL 

Eau  de  Mélijfe  Jîmple. 

\J  n  prend  une  bonne  quantité  de  méliffc 
récemment  cueiliie  ,  6c  lorfqu’elle  e(l  dans 
toute  fa  vigueur;  on  la  pile  dans  un  mortier 
avec  un  peu  de  fel  marin  qu’on  mêle  avec 
chacune  des  parties  qu’on  pile  à-la-fois:  011 
la  jette  dans  un  pot  de  grais  ou  de  terre  non 
verniffée.  Quand  cette  opération  eft  finie  , 
on  humede  cette  pâte  avec  de  i7eau  de  mé- 
lifle  de  l’année  précédente ,  ou  avec  de  l’eau 
de  rivière  ;  on  couvre  le  pot  ;  on  laide  infufer 
jufqu’à  ce  que  cette  plante  ait  perdu  fon  goût 
6c  fan  odeur  herbacée  :  alors  on  exprime  fous 
la  preffe  ;  on  verfe  la  liqueur  dans  une  cucur- 
bite  qu’011  couvre  de  fon  chapiteau,  6c  on 
jette  le  marc  dans  le  même  pot;  on  le  délaye 
avec  de  l’eau  tiède ,  6c  on  laiffe  encore  en 
digeuion  pendant  deux  jours  ;  on  exprime 
comme  ci-devant;  on  verfe  le  liquide  dans 
la  même  cucurbite  par  le  tuyau  de  cohoba- 
ticn  ;  on  jette  le  marc  comme  inutile  ,  6c  on 

C  c  uj 
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fait  diftiller  jufqu’a  ce  qu’on  ait  retiré  la 
moitié  de  l’eau  qu’on  a  verfée  fur  la  méliffe. 

Quand  on  veut  accélérer  le  degré  de  per- 
feétion  que  doit  avoir  cette  eau  de  méliffe, 
on  expofe  le  vaiffeau  à  l’ardeur  du  foleil ,  ou 
bien  on  la  verfe  dans  une  cucurbite  qu’on 
place  dans  fon  bain  5  on  la  couvre  d’une 
calotte  aveugle ,  puis  on  échauffe  &:  on  en¬ 
tretient  le  liquide  pendant  huit  jours  au  50e 
degré;  mais  dans  l’un  &:  l’autre  cas,  il  con¬ 
vient  de  tenir  bien  exactement  bouché  le 
vaiffeau  qui  contient  cette  liqueur;  car  l’ac¬ 
tion  du  feu  ou  du  foleil  diffiperoit  les  par¬ 
ties  aromatiques ,  à  mefure  qu’elle  en  procu- 
reroit  le  développement. 

Les  Médecins  ont  attribué  à  l’eau  de 
méliffe  (impie  des  vertus  nervines ,  cépha¬ 
liques,  cardiaques,  ftomachiques,  carmina- 
tives  &:  utérines. 

A  l’égard  de  l’eau  de  méliffe  compofée , 
j’ai  adopté  la  méthode  de  M.  Baumé  (1), 
parce  que  j’ai  remarqué  que  la  liqueur  qui 
en  réfultoit ,  étoit  fupérieure  à  celle  qu’on 
retiroit  fuivant  toute  autre  méthode. 


(1)  Voyez  Élém.  de  Pharni.  pag.  438. 
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CHAPITRE  XIII L 


De  la  diflittàtion  de  F  Eau  de  Rqfe . 

C^ette  opération  confifte  à  féparer  les 
parties  aqueufes  &c  odorantes  qui  réfident 
dans  les  fleurs  de  rofes  ,  par  le  moyen  de  la 
digeftion  ,  de  par  la  diftilîation. 

Il  y  a  des  Artiftes  qui  font  diftiller  les  rofes 
au  bain-marie,  parce  que  la  fubftaoce  muci- 
lagineufe  de  ces  fleurs  fait  qu’elles  s’attachent 
de  fe  brûlent  au  fond  du  vaiffeau ,  lorfqu’on 
les  diftille  à  feu  nud  ;  mais  comme  nous 
avons  remarqué  que  le  principe  aromatique, 
qui  efi:  un  des  principes  conftitutifs  de  la 
rofe  ,  s’élevoit  plus  facilement  avec  l’eau 
étant  diftillé  à  feu  ouvert ,  nous  avons  cru 
devoir  préférer  cette  méthode,  en  obfervant 
néanmoins  ce  qui  fuit. 

On  choifit  vingt-deux  livres  de  rofes  pâles, 
les  plus  odorantes,  d’une  belle  couleur  vive , 
fraîchement  cueillies  ,  &  avant  le  lever  du 
folcil:  (  car  celles  qui  font  cueillies  après  le 
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coucher  de  cet  aftre,  contiennent  moins  de 
principes)  on  les  monde  de  leurs  calices  ;  on 
les  jette  dans  un  mortier  de  marbre  ;  on  les 
réduit  en  pâte,  qu’on  verfe  enfuite  dans  un 
vaiffeau  de  grais  ou  de  terre  non  verniffée. 
Après  cette  opération ,  on  fait  fondre  une 
livre  de  fel  marin  dans  cinq  pintes  d’eau  de 
rivière,  puis  on  délaye  cette  pâte  avec  l’eau 
falée  ,  &C  on  laiffe  en  digeftion  jufqu’à  ce 
que  le  liquide  fe  foit  échauffé  à  un  degré 
au-defius  de  celui  de  l’atmofphère  :  alors  on 
verfe  le  tout  dans  un  gros  linge;  on  exprime 
fortement  fous  la  preffe  ;  on  verfe  la  liqueur 
dans  une  cucurbite  ;  on  délaye  encore  le 
marc  dans  cinq  pintes  d’eau  tiède,  &:  on  en¬ 
tretient  ce  liquide  pendant  quatre  ou  cinq 
heures  dans  le  même  degré  de  tiédeur  ,  puis 
on  laiffe  refroidir  ;  on  exprime  comme  il  a 
été  dit,  &:  on  verfe  cette  fécondé  teinture 
dans  la  même  cucurbite  qu’on  place  enfuite 
fur  le  fourneau;  on  la  couvre  d’un  chapiteau 
armé  de  fon  réfrigérant  ;  on  ajufte  le  ferpen- 
tin  avec  le  récipient?  on  lutte  les  jointures , 
puis  on  échauffe  ,  &c  on  fait  diftiller  jufqu’à 
ce  qu’on  ait  obtenu  quatre  pintes  de  liqueur; 
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on  change  de  récipient,  8c  on  continue  la 
diftillation  jufqu’à  ce  que  la  liqueur  qui  en 
découle,  ne  donne  plus  d’odeur,  8c  on  met 
ce  dernier  produit  en  réferve,  pour  n’en  faire 
ufage  que  dans  une  fécondé  opération*,  puis 
on  fait  diffoudre  quatre  gouttes  d’huile  effen- 
tielle  de  cédrat ,  8c  quatre  ou  cinq  gouttes 
de  notre  effence  éthérée  d’ambre,  dans  un 
poiffon  d’efprit-de-vin  redifié  ,  qu’on  verfe 
dans  le  vaiffeau  qui  contient  le  premier  pro¬ 
duit  ;  on  agite  fortement ,  8c  par  ce  moyen 
on  a  une  excellente  eau  de  rofe  qu’on  met 
en  réferve ,  8c  dont  on  ne  doit  faire  ufage 
que  fix  mois  après. 

|  .  ■■■  —  I.  ■■  - - -  - -  ...... 

CHAPITRE  X  L  I  V. 

Des  Ratafiats  ou  Vins  artificiels. 

1[l  ne  s’agit  point  ici  d’exciter  artificielle¬ 
ment  la  fermentation  vineufe  ,  parce  que 
cette  opération  occafionne  non  -  feulement 
l’évaporation  de  l’efprit  redeur  qui  caradé- 
rife  les  fruits  ,  mais  elle  détruit  encore 
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leur  principe  fucculent ,  de  manière  qu’il  en 
réfulte  cependant  d’autres  efpéces  de  vins, 
mais  qui  font  moins  fpiritucux  ,  plus  âcres, 
plus  acides  6c  moins  agréables  que  celui 
qu’on  fait  avec  le  raifin. 

Notre  intention  eft  au  contraire  de  nous 
approprier  les  fubftances  fucculentes ,  odo¬ 
rantes  6c  mucilagineufes  de  ces  fruits ,  comme 
aufli  de  conferver  ces  fubftances  dans  toute 
leur  intégrité,  à  l’effet  d’en  compofer  une 
autre  claffe  de  vins  cordiaux,  plus  favoureux, 
plus  agréables  6c  plus  falubres  que  tous  les 
vins  qu’on  obtient  par  le  moyen  de  la  fer¬ 
mentation  artificielle. 

V'in  ds  Orange. 

Quand  on  a  fait  choix  d’oranges  de  Por¬ 
tugal  ,  les  plus  fines  &:  les  plus  mûres ,  on 
les  coupe  tranlverfalement  en  deux  parties  ; 
on  pofe  un  tamis  de  crin  fur  une  terrine 
de  grais  ;  on  prend  ces  parties  d’oranges  Tune 
après  l’autre  ;  on  les  tient  d’abord  entre  le 
pouce  6c  l’index  d’une  main ,  6c  de  l’autre 
on  exprime;  puis  on  les  place  entre  les  deux 
paumes  des  mains,  6c  on  exprime  en  fens 
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contraire,  jufqu’à  ce  qu’il  ne  forte  plus  de 
fuc  y  on  raffembîe  les  pépins  dans  le  coin 
du  tamis;  car  fi  on  exprimoit  fur  ces  pépins , 
l’acide  du  fuc  d’orange  en  détacheroit  des 
parties  qui  communiqueroient  à  la  liqueur 
une  amertume  défagréable  ;  de  quand  il  y 
a  une  certaine  quantité  de  ces  pépins ,  ainfi 
que  des  filamens  qui  fe  font  détachés  en 
exprimant  ces  parties  d’oranges ,  on  la  re¬ 
jette  comme  inutile.  Lorfque  cette  opéra¬ 
tion  eft  finie ,  on  verfe  la  liqueur  dans  de 
groffes  bouteilles  de  verre  qu’011  tient  bien 
bouchées ,  de  on  laide  repofer  jufqu’à  ce  que 
le  dépôt  fe  foit  précipité  au  fond  du  vaif- 
feau  ;  on  foûtire  avec  un  fyphon  ;  on  pafîe 
le  marc  au  travers  de  la  chauffe  de  drap  ; 
011  mefure  la  liqueur,  à.  laquelle  on  ajoute 
une  neuvième  partie  de  bonne  eau  de  fleurs 
d’orange,  de  on  y  fait  fondre  douze  onces 
de  fucre  par  pinte  ;  de  quand  le  fucre  eft  bien 
fondu,  on  verfe  le  liquide  dans  les  mêmes 
vaiffeaux  ,  qu’on  tient  enfuite  bien  bouchés , 
de  qu’on  a  foin  d’agiter  pendant  quinze 
jours,  au  moins  une  fois  par  jour?  puis  011 
mefure  encore,  de  on  ajoute  une  chopine 
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d’efprit-de-vin  pour  chaque  pinte  de  liquide; 
on  agite  fortement  le  mélange,  &:  on  le  met 
en  réferve  dans  un  tonneau  ,  quand  on  a 
une  fuffifante  quantité  de  liqueur,  mais  ail 
moins  dans  un  vaiffeau  qui  foit  allez  grand 
pour  contenir  la  totalité  ,  8c  on  laiffe  re- 
pofer. 

Le  vin  d’orange  eft  peut-être  la  liqueur 
la  plus  agréable  8c  ïa  plus  falubre  de  tous 
les  vins  de  liqueurs  connus  ?  mais  il  a  le 
même  inconvénient  que  les  vins  d’Efpagne 
de  la  meilleure  qualité  ,  qui  ne  font  vrai¬ 
ment  potables ,  que  quand  ils  ont  plusieurs 
années  de  vétufté.  Je  fuis  d’autant  plus  affuré 
de  ce  fait ,  que  j’ai  confervé  de  celui  que 
je  commençai  à  mettre  en  vente  la  qua¬ 
trième  année  après  fa  fabrication,  lequel  eft 
a&uellement  dans  fa  dix-huitième  année ,  8c 
dont  la  qualité  eft  infiniment  fupérieure  à 
celle  qu’il  avoit ,  lorfque  je  commençai  à 
le  débiter. 

Kin  de  Rai  fin  -  Muficat. 

On  choifit  le  raifin  mufeat  le  plus  mûr  ; 
on  le  monde  de  fa  grappe  ,  8c  on  rejette  tous 
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les  grains  verds  ou  pourris ,  pois  on  l’écrâfe  , 
on  y  jette  deux  onces  de  fleurs  de  fureau  pour 
cinquante  livres  de  raifin  ;  on  vciTe  le  tout 
dans  une  grande  poêle  qu’on  place  fur  un 
fourneau,  &:  quand  on  a  fait  jeter  un  bouil¬ 
lon  couvert  a  ce  liquide  ,  on  le  verfe  dans 
un  vaiffeau  de  bois  ;  puis  vingt-quatre  heures 
après  cette  opération ,  on  place  des  clayons 
fur  des  terrines  de  grais  ;  on  y  jette  le  marc 
quon  enlève  d’abord  avec  une  écumoire  ;  puis 
on  laifle  repofer  la  liqueur  pendant  quatre 
ou  cinq  heures  ;  on  la  foûtire  par  inclina¬ 
tion  ;  on  verfe  le  dépôt  fur  le  marc,  &  quand 
il  eft  bien  égoutté,  on  le  jette  dans  un  gros 
linge  ;  on  exprime  fous  la  preiïe  ]  on  mefure 
le  liquide,  puis  on  y  fait  fondre  dix  onces 
de  fucre  en  pains  pour  chaque  pinte  de 
liqueur ^  on  ajoute  enfui  te  une  chopine  d’ef- 
prit-de-vin  pour  chacune  defdites  pintes  ;  on 
met  la  liqueur  en  réferve  pour  n’en  faire 
ufage  qu’un  an  après  fa  compofition 
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j Ratafia t  ou  Vin  de  Raifin  noir  >  appelé 

Franc-Pineau . 

On  choifit  le  raifin  le  plus  mûr  poffible  ; 
on  l’égraine  5c  on  rejette  tous  les  grains 
gâtés  ou  verds  ;  on  écrâfe  dans  un  mortier 
de  marbre,  en  roulant  avec  un  pilon  de  buis; 
puis  on  fait  jeter  un  bouillon  couvert  à  cette 
matière  liquide  ;  on  laifle  refroidir  pendant 
vingt-quatre  heures;  on  place  des  clayons 
fur  des  terrines  de  grais  ;  on  y  range  le  marc 
qu’on  enlève  d’abord  avec  une  écumoire ,  puis 
on  laiife  repofer  la  liqueur  pendant  quatre 
ou  cinq  heures;  on  foûtire  par  inclination, 
on  verle  fur  ce  marc  le  dépôt  qui  s’eft 
précipité  au  fond  des  terrines  ;  5c  quand  il 
efl:  bien  égoutté ,  on  le  jette  dans  un  gros  linge 
5c  on  exprime  fous  la  prefle  ;  011  mefure  le 
liquide;  on  fait  fondre  dix  onces  de  fucre 
dans  chaque  pinte  a  laquelle  on  ajoute  une 
chopine  d’efprit*de-vin  ;  on  agite  le  mélange 
qu’on  met  en  réferve  pour  n’en  faire  ufage 
que  l’année  fuivante. 
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V in  de  Pêches . 

On  fait  choix  de  pêches  Magddaine  qui 
foient  mûres ,  dont  la  peau  foit  d’une  belle 
couleur  rouge,  jaunâtre  3c  vive  :  on  rejette 
toutes  celles  qui  ont  une  partie  de  la  peau 
verdâtre ,  morne  3c  obfcure.  On  les  fépare 
en  deux  parties  ;  on  jette  les  noyaux  fortans 
de  la  pêche ,  dans  un  vaiffeau  qu’on  a  rempli 
à  moitié  d’eau-devie  redifîée >  3c  on  place 
chacune  de  ces  moitiés  de  fruits  les  unes  à 
côté  des  autres  dans  une  terrine  de  grais  ; 
on  les  écrafe  en  appuyant  feulement  le  pouce 
fur  la  peau  de  chacune  de  ces  moitiés  i  3c 
quand  on  en  a  fait  trois  lits  ,  on  arrofe 
avec  de  l’eau  acidulée  d’une  cuillerée 
d’efprit  de  citron ,  qu’on  jette  dans  une  pinte 
de  ce  liquide  pour  vingt-cinq  pêches:  on 
continue  d’arranger  3c  d’arrofer  de  trois  en 
trois  lits  ;  3c  lorfque  la  terrine  eft  remplie , 
on  laifTe  infufer  pendant  quinze  ou  vingt 
heures,  puis  on  écrafe  bien  exaétement  toutes 
ces  parties  de  fruits  j  on  fait  encore  infufer 
vingt-quatre  ou  trente  heures ,  3c  on  enve¬ 
loppe  enfuite  cette  matière  liquide  dans  un 
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gros  linge ,  qu’on  exprime  d’abord  douce¬ 
ment  fous  «la  preffe ,  jufqu’à  ce  qu’il  n’en 
découle  plus  rien  ;  quand  le  tout  a  été 
bien  exprimé,  on  jette  le  marc,  on  mefure 
la  liqueur,  &:  on  y  fait  fondre  dix  onces  de 
fucre  par  pinte  ;  &  lorfque  le  fucre  eft  bien 
fondu,  on  verfe  le  tout  dans  un  vaiffeau 
qu’on  ne  remplit  qu’aux  deux  tiers  de  fa  ca¬ 
pacité,  &  qu’on  tient  bien  bouché  ;  quand 
il  commence  a  fe  former  dans  la  liqueur  u  % 
léger  mouvement  fermentatif,  ce  qui  arrive 
ordinairement  les  huit ,  neuf  ou  dixième 
jour,  on  foûtife  par  inclination,  &:  on  me¬ 
fure  la  teinture  qu’on  a  tirée  des  noyaux  de 
pèches  par  le  moyen  de  l’eau-de-vie  reftifiée  ; 
on  verfe  une  partie  de  cette  teinture  dans  le 
vaiiTeau  qui  contient  le  fuc  des  pêches;  on  agite 
fortement  ;  on  mefure  le  furplus  de  la  quantité 
d’eau-de-vie  qui  doit  encore  entrer  dans  la 
liqueur,  à  raifon  d’une  chopine  par  pinte,  fi 
la  première  quantité  n’a  pas  été  fuffifante  ; 
on  verfe  cette  eau-de-vie  fur  les  mêmes 
noyaux  ?  on  laiffe  infufer  pendant  un  mois , 
ou  bien  on  jette  le  tout  dans  une  cucurbite  ; 
on  la  place  dans  fon  bain  ;  on  la  couvre  de 

fon 
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fon  chapiteau  aveugle*,  on  lutte  la  jointure, 
puis  on  échauffe  8c  on  entretient  le  liquide 
pendant  4$  heures  au  70e  degré,  lorfqu’il 
eft  refroidi ,  on  démonte  la  calotte,  on  fou- 
tire  par  inclination ,  on  verfe  cette  fécondé 
teinture  dans  un  vaiffeau ,  8c  on  jette  une 
quantité  fufnfante  d’eau  de  rivière  fur  les 
noyaux  de  pêches  qui  font  reftés  dans  la 
cucurbite  ;  on  la  couvre  d’un  chapiteau  armé 
de  fon  réfrigérant  ;  on  ajufte  le  ferpentin 
avec  le  récipient,  puis  on  fait diftiller ,  8c  on 
laiffe  couler  la  liqueur  jufqu’au  degré  de  l’eau 
bouillante;  on  démonte  l’appareil;  on  jette 
le  réildu  comme  inutile,  8c  011  verfe  le  pro¬ 
duit,  ainfi  que  la  teinture  qui  étoit  en  réferve, 
dans  le  vaiffeau  qui  contient  la  liqueur;  on 
agite  fortement,  8c  on  laiffe  repofer. 

Ce  vin  n’eft  pas  moins  agréable ,  8c  les 
Médecins  ont  eftimé  qu’il  étoit  auffi  falu- 
bre  que  celui  d’orange  ;  mais  on  doit  en¬ 
core  le  ranger  dans  la  claffe  de  ces  vins  de 
liqueur  qui  n’acquièrent  des  qualités  fupé- 
rieures  qu’en  vieilliffant  :  j’en  ai  encore  aéiuel- 
lemcnt  chez  moi,  qui  eft  dans  fa  dix-hui- 
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tiéme  année ,  &:  qui  a  acquis  la  meilleure 
qualité  poffible. 

Vin  de  Cerifes, 

Lorfqu’on  a  fait  choix  de  cerifes  qui  font 
dans  leur  plus  grande  maturité ,  on  les  monde 
de  leurs  queues  qu’on  jette ,  &:  des  noyaux 
qu’on  met  en  réferve  ,  pour  en  faire  l’ufage 
que  nous  dirons  ci-après.  On  fait  également 
choix  de  merifcs  bien  noires,  on  les  monde 
feulement  de  leurs  queues.  Ces  fruits  étant 
ainfi  préparés,  on  pèfe  cinq  parties  de  ce¬ 
rifes  &  une  partie  de  merifes ,  on  les  jette 
dans  un  mortier  de  marbre,  on  les  écrafe 
en  roulant  le  pilon  de  buis  ,  <$£  on  les  jette 
dans  une  poêle  a  confiture.  Lorfque  le  vaif- 
feau  eft  rempli ,  on  le  place  fur  le  fourneau, 
puis  on  échauffe  ;  &  quand  le  liquide  a  fait 
un  bouillon  couvert ,  on  le  verfe  dans  un 
vailfeau  de  bois  qu’on  a  expofé  à  un  air 
libre.  Après  cette  opération  ,  on  laiffe  refroi¬ 
dir  ce  liquide  pendant  vingt-quatre  heures; 
on  place  enfuite  des  clayons  fur  des  terrines 
de  grais }  on  y  jette  d’abord  le  marc  qu’on 
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enlève  avec  une  écumoire  >  on  laifiè  repofer 
quatre  ou  cinq  heures  la  première  liqueur 
qui  a  coulé,  puis  on  foûtire  par  inclination; 
on  verfe  le  dépôt  fur  le  marc ,  &  quand  il 
efl:  bien  égoutté ,  on  le  verfe  dans  de  gros 
linges  qu’on  met  l’un  après  l’autre  fous  la 
prelfe,  &  ou  exprime  fortement,  puis  on 
mefure  la  liqueur;  on  y  fait  fondre  dix  onces 
de  fucre.  en  pains ,  par  pinte  de  liquide  * 
quand  il  eft  bien  fondu  ,  on  ajoute  une 
chopine  d’efprit-de-vin  pour  chaque  pinte; 
on  agite  le  mélange  quon  met  en  réferve 
dans  un  vaiffeau ,  pour  n’en  faire  ufage  que 
fix  mois  après. 

Par  ce  moyen,  on  a  un  vin  decerifes  qui 
doit  être  d’autant  plus  falubre,  que  les  princi¬ 
pes  conftitutifs  de  ces  fruits  font  confervés 
dans  toute  leur  intégrité. 

A  l’égard  des  noyaux  qui  ont  été  réfervés  * 
on  les  jette  dans  une  terrine  avec  une  petite 
quantité  d’eau  ,  on  les  frotte  les  uns  contre 
les  autres  avec  la  paume  des  mains,  jufqu’à  ce 
qu’on  en  ait  détaché  toutes  les  pellicules  qui 
font  fort  adhérentes  au  bois  de  ces  noyaux  ; 
on  les  fait  enfuite  fécher  ,  comme  il  a  été 
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dit  page  318 ,  de  on  en  forme  enfuite  le  conv 
pofé  de  l’eau  ou  huile  de  noyaux  de  cerifes  * 
fuivant  la  formule  ci-dcffus. 

La  plupart  des  Particuliers  de  des  Artiftes 
écrafent  ces  noyaux  fraîchement  mondés, 
de  non-feulement  ils  les  font  entrer  dans  le 
vin  eu  ratafiat  de  cerifes,  mais  ils  y  ajou¬ 
tent  encore  l’œillet,  la  canelle,  la  framboife, 
le  macis  de  le  gérofie.  Quoique  l’affociation 
de  ces  différentes  fubftances  ne  foit  envifa- 
gée,  au  moins  par  le  plus  grand  nombre, 
que  comme  une  affaire  de  goût,  il  n’elt  pas 
moins  évidemment  démontré  que  ces  fub- 
ftances  aromatiques  abforbent  l’odeur  de  la 
faveur  du  fuc  des  cerifes  ;  de  il  femble  que 
dans  le  cas  oit  l’on  voudroit  communiquer 
des  vertus  plus  ftomachiques  à  cette  efpéce 
de  vin  de  liqueur ,  il  conviendroit  beau¬ 
coup  mieux  de  n’y  faire  entrer  que  la  vanille, 
parce  qu’une  quantité  proportionnée  de 
cette  fubftance  qu’on  feroit  préalablement 
infufer  dans  l’efprit-de-vin  qui  doit  former 
partie  de  ce  compofé,  produiroit,  à  mon 
avis ,  non-feulement  de  meilleurs  effets ,  mais 
j’ai  encore  éprouvé  que  l’odeur  de  la  faveur 
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de  la  vanille  avoicnt  beaucoup  plus  d’ana¬ 
logie  avec  le  fuc  exprimé  des  cerifes,  que 
toutes  les  autres  fubftances  aromatiques. 

V'ui  des  quatre  fruits  rouges . 

Ce  vin  cft  compofé  de  ccrifcs,  grofeilleS, 
framboifes ,  merifes  ou  mûres  ,  parmi  lei- 
quelles  on  fait  entrer  une  petite  quantité  de 
vanille.  On  fait  choix  de  trente  livres  de  ce- 
rifes  bien  mûres  &c  d’un  goût  agréable;  on 
les  monde  de  leurs  queues,  qu’on  jette,  &  de 
leurs  noyaux  ,  qu’on  met  en  réferve  pour  en 
faire  le  même  ufage  auquel  nous  venons  de 
les  employer  ;  on  jette  ces  cerifes  dans  un 
mortier  de  marbre,  avec  fix  livres  de  meri¬ 
fes,  on  les  écrafe  bien  exactement ,  en  rou¬ 
lant  feulement  le  pilon ,  puis  on  les  verfe 
dans  une  poêle  qu’on  place  fur  le  fourneau; 
on  leur  fait  jeter  un  bouillon  couvert  ,  &  on 
tranfvafe  le  liquide  dans  un  vaiifeau  de  bois 
ou  de  terre  non  verniffée:  on  fait  également 
choix  de  fix  livres  de  grofcillcs  Ôc  huit  livres 
de  framboifes,  qu’on  monde  auffi  de  leurs 
queues  &  de  leurs  grappes  :  on  jette  d’abord 
les  grofcillcs  dans  le  mortier  ;  on  les  écrafc  > 
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on  ajoute  enfuite  les  framboifes ,  &;  on  con¬ 
tinue  la  même  opération,  en  roulant  douce¬ 
ment  le  pilon,  mais  affez  long- temps  pour 
que  ces  deux  fruits  foient  bien  mélangés; 
on  jette  ce  liquide  dans  un  vaiffeau  de  grais  ; 
on  laiffe  repofer  pendant  vingt  quatre  heu¬ 
res  ;  on  le  mêle  enfuite  avec  la  cerife  ;  on 
agite  fortement  &  affez  long-temps  ces  deux 
liquides  enfemble  :  on  laiffe  repofer  pendant 
flx  heures  ;  on  place  des  clayons  fur  des  ter¬ 
rines  de  grais;  on  y  jette  d’abord  le  marc 
qu’on  enlève  qu’on  arange  avec  l’écu¬ 
moire  ;  on  filtre  &:  on  exprime  comme  ci- 
devant:  on  mefure  la  liqueur,  &  on  y  fait 
fondre  dix  onces  de  fucre  par  pinte  ;  on  mefure 
enfuite  autant  de  chopinesd’efprit  de-vin  qu’il 
y  a  de  pintes  de  liqueur;  on  verfe  cet  efprit 
dans  une  cucurbite  5  on  y  ajoute  une  demi- 
once  de  vanille  pour  huit  pintes  d’efprit; 
on  place  la  cucurbite  dans  fon  bain  ;  on  la 
couvre  d’un  chapiteau  aveugle  5  on  lutte  la 
jointure;  on  échauffe  &c  on  entretient  le 
liquide  pendant  48  heures  au  71e  degré;  on 
laiffe  refroidir ,  de  on  verfe  le  tout  dans  le  fuc 
des  fruits  qui  ont  été  préparés  ;  on  agite 
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fortement  le  mélange  3  qu’on  met  en  réferve 
pour  n’en  ufer  que  fix  mois  après» 

K  in  de  Caffis . 

L’arbriffeau  qui  porte  ce  fruit  eft  une  ef- 
péce  de  grofeiller  ?  dont  le  fruit  eft  plus  gros 
que  celui  du  grofeiller  ordinaire  \  il  a  l’odeur 
forte  de  la  plante ,  6e  il  fe  noircit  en  mûrif* 
fant.  Cet  arbriffeau  n’a  pour  ainfi  dire  été 
cultivé  en  France  que  depuis  environ  trente- 
cinq  ans ,  qu’il  parut  une  brochure  intitulée 
Traité  du  Caffis.  Si  cette  plante  avoit  toutes 
les  vertus  que  l’Auteur  lui  a  attribuées ,  le 
caffis  feroit  un  remède  univerfel  ;  mais  com¬ 
me  les  Médecins  n’ont  pas  encore  trouvé  , 
£e  ne  cherchent  meme  pas  ce  remède ,  parce 
que  l’expérience  leur  a  démontré  qu’il  y  a 
autant  de  tempéramens  que  de  caraétères  6e 
de  phyfionomies  différentes ,  ces  Savans  fe 
font  crus  fuffifamment  autorifés  à  ranger 
dans  la  claffe  des  Charlatans  tous  ceux  qui 
ont  prétendu  avoir  trouvé  quelques-unes  de 
ces  panacées. 

Cette  brochure  produifit  néanmoins  une 
fi  grande  fenfation  dans  le  public,  que  dans 
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l’efpace  de  quelques  années,  nos  jardins  Se 
nos  laboratoires  fe  trouvèrent  remplis  de 
caffis  ;  mais  comme  les  vertus  anti- véné¬ 
riennes  ,  Sec.  que  l’Auteur  avoit  attribuées  à 
cette  plante  ,  n’eurent  pas  tout  le  fuccès  qu’il 
croyoit  devoir  s’en  promettre,  l’Auteur  Se 
la  plante  perdirent  également  leur  crédit.  Je 
fuis  néanmoins  perfuadé  que  le  fuc  du  caffis 
n’eft  pas  fans  vertus,  Se  c’eft  auffi  dans  cette 
perfuafîon  que  je  me  fuis  déterminé  a  donner 
au  public  la  formule  d’une  efpéce  de  vin  de 
caffis ,  que  je  foumets  a  l’examen  de  la  Fa¬ 
culté,  Se  dont  l’odeur  Se  la  faveur  fe  con¬ 
fondent  ,  pour  ainfi  dire ,  avec  celles  du  vin 
d’Alicante  ,  lorfque  cette  liqueur  a  acquis 
deux  ou  trois  ans  de  vétufté. 

Pour  compofer  le  vin  de  caffis ,  on  prend 
le  fruit  lorfqu’il  eft  dans  fa  plus  grande  ma¬ 
turité  ;  on  l'égraine ;  on  l’écrâfe  en  roulant 
le  pilon  dans  le  mortier;  on  ajoute  enfui  te 
une  pinte  d’eau  fur  huit  livres  de  fruits  ;  on 
roule  encore  le  pilon  doucement,  mais  allez 
long-temps  pour  que  ces  deux  liquides  foient 
bien  mélangés:  on  jette  la  liqueur  dans  une 
poêle  3  Se  quand  ce  vaiffeau  eft  rempli ,  on 
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le  place  fur  un  fourneau  ;  on  échauffe ,  de  on 
fait  jeter  un  bouillon  couvert  à  ce  liquide  }  on 
le  verfe  enfuite  dans  un  vaiffeau  de  bois , 
qu’on  expofe  à  un  air  libre  ^  de  pour  le  fur- 
plus  ,  on  fuit  les  mêmes  procédés  que  pour 
le  vin  de  ccrifes. 

Vin  de  Framboifes . 

Ce  vin  eft  compofé  d’une  partie  de  gro- 
fcilîes  de  d’une  partie  de  mûres ,  fur  cinq  de 
framboifes  ;  mais  comme  les  mûres  font  plus 
tardives,  on  compofe  ce  vin  en  deux  temps 
différens ,  de  comme  il  fuit. 

Lorfqulon  a  fait  choix  de  trente  livres  de 
framboifes  d’une  belle  couleur  rouge ,  de  de 
fix  livres  de  grofeilles  fraîchement  cueillies , 
on  les  monde  de  leurs  queues  de  de  leurs 
grappes  qui  font  inutiles  ,  puis  on  jette  dans 
un  mortier  une  partie  de  la  grofeille  ,  qu’011 
écrafe  d’abord,  de  à  laquelle  on  ajoute  une 
partie  des  framboifes  ;  on  écrafe  encore  en 
roulant  doucement  le  pilon ,  mais  affez  long¬ 
temps  pour  que  ces  deux  fruits  foient  mêlés 
intimement,  de  on  continue  jufqu’a  ce  que 
tout  le  fruit  foit  employé  ;  on  jette  le  liquide 
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dans  un  vaiffeau  de  grais >  &  on  laiffe  repofer 
pendant  vingt -quatre  heures,  puis  on  le 
verfe  dans  de  gros  linges ,  qu’on  exprime 
d’abord  très-doucement,  6c  l’un  après  l’autre , 
fous  la  prefle  :  après  quoi  l’on  mcfure  la  li¬ 
queur  ,  3c  on  y  fait  fondre  huit  onces  de  fucre 
en  pain  par  pinte  ;  on  mefure  enfuite  autant 
de  chopines  d’efprit-de-vin ,  qu’on  verfe  dans 

y 

le  vaiffeau  qui  contient  le  fuc  de  ces  fruits  > 
on  agite  fortement  le  mélange  ,  6c  on  le  met 
en  réfer ve  jufqu’à  ce  que  les  mûres  foient  eu 
état  d’être  cueillies. 

Alors  on  pèfe  cinq  livres  de  ce  fruit, qu’on 
ccrafe>on  ajoute  trois  chopines  d’eau  ;  on 
fait  jeter  un  bouillon,  couvert  ;  on  laiffe  refroidir 
pendant  trente-fix  heures  ;  on  verfe  dans  de 
gros  linges  >  on  exprime  fous  la  preffe  ;  on 
mefure  la  liqueur  >  on  y  fait  fondre  huit  onces, 
de  fucre  par  pinte,  3c  on  ajoute  autant  de 
chopines  d’efprit-de-vin  qu’il  y  a  de  pintes 
de  liqueur  ;  on  verfe  le  mélange  dans  celle 
qui  a  étémife  en  réferve  $  on  agite  fortement 
îc  vaiffeau  trois  ou  quatre  fois  dans  le  pre¬ 
mier  mois,  &  on  laiffe  mûrir  la  liqueur  pen¬ 
dant  une  année. 
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Le  vin  de  framboifesfe  conferveaufli  long¬ 
temps  que  les  autres  vins  de  liqueurs  :  il  ac¬ 
quiert  même  de  la  qualité  en  vieilliflant  ; 
mais  le  parfum  du  fruit  fe  trouve  tellement 
abforbé  dans  l’efpace  de  fept  ou  huit  ans , 
que  le  goût  de  la  framboife  fe  fait  a  peine 
fentir ,  quoiqu’on  ait  eu  foin  de  tenir  le  vaif- 

feau  bouché  bien  hermétiquement. 

/ 

CHAPITRE  XL  Y. 

Des  fruits  confits  a  Veau  de- vie, 

Quoique  les  différentes  efpéces  de  liqueurs 
dont  il  va  être  queftion ,  foient  plus  fufeep- 
tibles  d’être  rangées  dans  la  claffe  des  fùbf- 
tances  alimenteufes  aue  dans  celle  des  médi- 

-4 

camens  ,  elles  nous  ont  néanmoins  paru 
mériter  d’autant  plus  d’attention  ,  qu’elles 
tiennent  immédiatement  a  l’art  de  conferver 
les  fruits  autant  qu’il  eft  poffîble >  pour  en 
ufer  dans  la  faifon  où  la  terre  nous  refufe 
pour  ainfi  dire  toute  efpéce  d’alimens. 

Si  nous  ne  fommes  pas  encore  parvenus  à 
conferver  également  la  vivacité  du  coloris  de 


/ 
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tous  les  fruits  que  nous  avons  crû  devoir 
ranger  dans  cette  claffe  ,  nous  pouvons  au 
moins  nous  flatter  d’avoir  trouvé  le  moyen 
de  conferver  dans  leur  intégrité  les  principes 
qui  les  conftituent ,  ainfi  que  la  forme  , 
fodeur  &  la  faveur  naturelles  de  chacun  de 
ccs  fruits. 

Il  n’y  a  cependant  pas  encore  quarante  ans 
que  nos  Diftillateurs  ignoroient  parfaitement 
cet  Art;  car  toute  leur  induftrie  fe  réduifoit 
à  jeter  des  cerifes,  des  prunes,  des  abricots , 
des  pêches ,  «Sec.  dans  des  vaiffeaux  qu’on 
rempliffoit  à  moitié ,  ou  aux  deux  tiers  de 
leur  capacité  ,  &  on  faifoit  enfuite  diffoudre 
du  fucre  dans  une  quantité  d’eau  détermi¬ 
née }  &;  quand  le  fucre  étoit  fondu,  on  le 
verfoit  fur  le  fruit  avec  partie  égale  d’eau-de- 
vie  j  on  agitoit  ce  liquide;  on  bouchoit  les 
vaiffeaux ,  &:  on  les  expofoit  a  l’ardeur  du 
foleil.  Or,  comme  on  a  remarqué  que  l’eau- 
de-vie  fe  féparoit  du  fucre,  pour  pénétrer 
jufques  dans  l’intérieur  du  fruit ,  &:  qu’elle  le 
durciffoit  de  manière  qu’en  le  mâchant  on 
n’éprouvoit  prefque  d’autre  faveur  que  celle 

i 

de  cette  liqueur,  on  fentit  d’autant  mieux  la 
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néceffité  de  remédier  à  cet  inconvénient  * 
quil  11’étoit  pas  le  feul  ;  car  cette  eau-de-vie 
abforboit  encore  la  couleur  naturelle  de  ces 
fruits.  C ’eft  auffi  ce  qui  fit  naître  l’idée  de  les 
faire  préalablement  blanchir  dans  l’eau  ,  à 
defTein  de  les  faire  enfuite  confire  dans  le 
fucre.  Quoique  ces  deux  moyens  fufient  les 
feuls  qui  pu  lient  remplir  ces  objets ,  nous 
obfervons  qu’on  ne  doit  cependant  pas  les 
appliquer  indiftinélement  de  fans  dcfiein  ;  car 
nous  avons  remarqué  que  les  fruits  fucculens 
perdoient  une  très-grande  partie  de  leur  par¬ 
fum  étant  blanchis  dans  l’eau  pure  ;  de  que 
fi  on  fait  blanchir  les  prunes  de  reine-claude, 
de  mirabelle,  dec  dans  un  fyrop  qui  ait  trop 
de  confiftance,  ces  efpèces  de  fruits  fe  rident 
de  fe  raccorniflent.  Si  le  fyrop  qu’on  deftine 
à  faire  blanchir  les  cerifes ,  les  pêches  de  les 
abricots,  étoit  étendu  dans  une  auffi  grande 
quantité  d’eau  que  celui  dont  on  fait  ufage 
pour  les  prunes,  il  arriveroit  au  contraire 
que  ces  premiers  fruits  fe  mettraient  en  mar¬ 
melade.  Ainfi ,  lorfque  Y Artifte  s’eft  propofé 
d’opérer  fur  quelqu’un  de  ces  fruits ,  il  doit 
non-feulement  avoir  égard  à  l’efpéce ,  mais 
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encore  à  la  quantité  d'eau  que  le  fruit  con¬ 
tient,  &c  à  Ton  degré  de  maturité;  car  nous 
avons  remarqué  que  dans  Tune  ou  l’autre 
circonftance ,  il  convenoit  de  donner  quel¬ 
ques  degrés  de  plus  ou  moins  de  cuiffon  au 
fyrop  qu’on  deftinoit  au  blanchiment  ou  a 
fa  préparation  de  ces  fruits.  C’eft  auffi  pour 
ces  raifons  que  nous  fouîmes  autorités  à 
conclure  que  la  première  attention  de  l’Ar- 
tifte ,  après  avoir  fait  un  bon  choix  du  fruit , 
doit  confifter  à  le  féparer  en  trois  parties ,  &: 
commencer  à  faire  blanchir  celui  qui  efl  le 
plus  ferme  >  ainfi  de  fuite. 

Quoique  le  degré  de  chaleur  qu’il  convient 
d’appliquer  à  chacun  de  ces  fruits,  ainfi  que 
le  temps  qu’ils  doivent  refier  dans  le  fyrop 
qu’on  a  préparé  a  deffein  de  les  pénétrer  de 
cette  fubftance ,  dépendent  prefque  toujours 
de  l’intelligence  de  FArtifte  ,  nous  ferons  ce¬ 
pendant  enforte  de  rendre  ces  articles  d’une 
manière  allez  intelligible ,  pour  que  nos 
élèves  foient  plus  en  état  de  les  conduire  à 
leur  degré  de  perfedion. 
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Cerifes  confites  a  V eau-de-vie. 

Quand  on  a  fait  choix  de  la  meilleure 
qualité  de  cerifes ,  on  en  pèfe  cinq  livres  ; 
on  coupe  la  moitié  de  leurs  queues }  8c  on  fait 
quatre  ou  cinq  piqûures  au  fruit  avec  une 
groffe  épingle ,  puis  on  fait  clarifier  quatre 
livres  de  fucre;  8c  quand  ce  fyrop  eft  cuit 
au  filet  (1),  on  retire  le  vaiffeau  du  feu;  on 
laiffe  refroidir  pendant  cinq  ou  fix  minutes; 
on  y  verfe  demi-poiffon  d’eau  d’œillet  a  ro¬ 
man  fée  de  gérofle;  ou  fi  on  aime  mieux, 
la  même  quantité  de  notre  eau  de  candie 
orgée  :  on  y  jette  enfuite  les  cerifes  qui  ont 
été  préparées,  8c  on  les  roule  dans  ce  fyrop, 
en  agitant  doucement  8c  long  -  temps  le 
vaiffeau  ;  vingt  -  quatre  heures  après  on  le 
met  fur  un  feu  très-doux  ,  on  échauffe  le 
liquide  jufqu’a  ce  qu’il  foit  un  peu  plus  que 
tiède  ,  en  obfervant  d’agiter  de  temps  à 

(  1)  On  connoît  ce  degré  de  cuifTon ,  en  faifant  tomber 
une  goutte  de  fyrop  fur  le  pouce  ;  on  appuie  légère¬ 
ment  le  doigt  index  defiiis  3  8c  quand  il  fe  fait  un  petit 
filet  en  écartant  les  doigts ,  le  fyrop  ed  à  fon  degré  de 
cuifTon. 
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autre  ,  de  manière  que  le  tout  s’échauffe 
également  :  on  retire  le  vaiffeau  du  feu  ,  6c 
quarante  huit  heures  après  on  répété  la  même 
opération;  on  retire  encore  le  vaiffeau;  on 
laiffe  refroidir  pendant  vingt- quatre  heures, 
puis  en  y  verfe  une  pinte  defprit-de- vin;  on 
agite  doucement  6c  de  manière  a  ne  pas 
écrafer  le  fruit  ;  on  enlève  le  tout  avec  une 
grande  cuiller  d’argent ,  6c  on  met  en  réferve 
dans  un  vaiffeau  à  large  goulot  qu’on  tient 
bien  bouché  :  deux  mois  après  on  y  verfe 
encore  environ  une  chopine  d’efprit-de-vin; 
on  agite  le  vaiffeau  après  l’avoir  rebouché 
bien  exactement. 

Par  ces  moyens  ,  les  cerifes  confervent 
pendant  deux  ou  trois  ans  toute  la  vivacité 
de  leur  coloris ,  6c  on  a  toujours  des  com¬ 
potes  tout-apprêtées ,  dont  la  couleur  6c 
la  faveur  font  auffi  agréables  que  le  fruit 
doit  être  falutaire. 

Pêches  a  V eau-de-vie. 

On  choifit  quarante  belles  pêches  dites 
Magdeleine  ,  ou  celles  appelées  Garance  y  dont 
la  peau  foit  d’une  belle  couleur  vive,  rouge 

6c 
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&  jaunâtre  :  car  nous  avons  remarqué  que 
celles  dont  une  partie  de  la  peau  efi  verdâtre 
&c  obfcure  ,  font  d’une  qualité  bien  infé¬ 
rieure» 

Lorfqu’on  a  fait  un  bon  choixdeces  fruits; 
on  les  efluie  l’un  après  l’autre  avec  une 
ferviette  fine,  on  les  incife  avec  une  greffe 
épingle ,  8c  on  fépare  celles  qui  font  mûres 
d’avec  celles  qui  font  plus  fermes. 

Le  fruit  étant  ainfi  préparé  ,  on  fait  cla¬ 
rifier  cinq  livres  de  fucre  ;  8c  quand  il  effc 
cuit  au  filet  9  on  retire  le  vaiffeau  du  feu* 
quatre  ou  cinq  minutes  après  on  y  jette 
d’abord  les  pêches  les  plus  fermes,  on  les  roule 
dans  le  fyrop  avec  une  cuiller  de  bois ,  puis 
on  met  le  vaiffeau  fur  un  feu  très  doux  * 
de  on  continue  d’agiter  le  fruit  de  manière 
qu’il  s’échauffe  également  dans  toutes  feS 
parties;  on  enlève  &:  on  met  fur  un  tamis 
celles  qui  changent  de  couleur  ;  car  c'eft  à 
ce  figne  extérieur  de  au  toucher,  qu’on  cou* 
noït  quand  ce  fruit  eft  fuffîfamment  blanchi* 

Après  cette  opération ,  on  retire  le  vaiffeau 
du  feu,  on  remet  les  pêches  l’une  après 
l’autre  dans  le  fyrop  avec  le  fuc  du  fruit 
1 .  Partiet  ÉC 
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qui  a  coulé  au  travers  du  tamis  :  vingt* 
quatre  heures  après  on  met  le  fyrop  fur  un 

«fc.  •- 

feu  très-modéré  ;  on  agite  le  vaiffeau  en  rou¬ 
lant  le  fruit  de  temps  à  autre  ;  de  quand  le 

tout  cil:  paffablement  chaud  ,  on  retire  le  vaif- 

* 

feau  du  feu. ,  de  on  répété  la  même  opera¬ 
tion  Quarante -huit  heures  après.  On  laiffe 

1  *  A 

refroidir;  on  enlève  les  pêches  les  unes  après 
les  autres  ;  on  les  arrange  dans  des  tamis  ; 
on  verfe  trois  chopines  defprit-de- vin  dans 
le  fyrop  ;  on  agite  fortement  le  mélange  ;  on 
le  filtre  au  travers  de  la  chauffe  de  drap,  & 
on  verfe  cette  liqueur  dans  un  vaiffeau  def- 
tiné  à  cet  effet.  On  y  coule  les  pêches  les 
unes  après  Içs  autres  ,  &;  le  vaiffeau  étant 
bien  bouché ,  on  le  met  a  part  ;  on  agite  dou¬ 
cement  de  trois  en  trois  jours,  jufqu  à  ce  que 
tous  les  fruits  fpient  tombés  au  fond*  Deux 
mois  après  on  y  verfe  encore  environ  une 
çhopine  cTefpnt-de-vin. 

La  pêche  mignonç,  dont  le  parfum  a  un 
degré  de  fupériorité  fur  celles-ci, fe  manipule 
Jfuivant  la  même  méthode. 

Les  pêches  ont  une  faveur  douce,  yjneufe, 
agréable;  elles  contiennent  peu  de  fel  effen- 
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tîel  ,  qui  eft  comme  du  fucre  ou  du  miel , 
tartareux  &  un  peu  vitriolique*  uni  avec 
une  portion  médiocre  d’huile  épaiffe ,  &  une 
très -petite  quantité  d’huile  plus  fubtile  8c 
comme  fpiritueufe ,  délayée  dans  beaucoup 
de  phlegme. 

Ces  fruits  étant  ainfi  confits ,  confervent 
leur  odeur ,  leur  faveur  &  leur  couleur  na¬ 
turelles  pendant  un  an  ;  de  fi  Ton  s’en  rap¬ 
porte  au  fentiment  de  la  plupart  des  Mé¬ 
decins  qui  ont  écrit  fur  ce  fruit ,  nos  pêches 
confites  feroient  plus  falubres  que  les  pêches 
crues. 

Des  Prunes . 

Les  prunes  font  d’un  très-grand  fecôurs 
pour  la  table  :  on  les  prépare  au  fucre  de 
différentes  manières  ;  on  en  fait  des  pâtes, 
des  marmelades,  des  confitures  féches,  5c 
on  en  fait  auflî  de  liquides,  qu’on  met  en- 
fuite  à  l’eau-de-vie ,  &  dont  on  fait  des  com¬ 
potes  fort  agréables. 

Notre  deffein  n  eft  pas  de  décrire  ici  toutes 
les  diverfes  fortes  de  prunes  connues  des  cu¬ 
rieux.  il  y  en  a  une  fi  grande  quantité ,  que 

Eeij 
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fi  l’on  vouloit  parler  de  chacune  en  parti¬ 
culier,  on  trouveroit  de  quoi  remplir  un 
volume.  Ainfi ,  nous  nous  renfermerons  à 
dire  feulement  un  mot  de  celles  qui  paffent 
pour  les  meilleures ,  &;  les  plus  recherchées 
pour  être  confîtes  à  Teau-de-vie. 

La  prune  de  damas  blanc,  autrement  dite 
la  prune  d’abricot ,  ou  abricotée ,  eft  blanche , 
groffe ,  ronde ,  &£  prend  avec  le  temps  une 
petite  couleur  rouge ,  qui  la  fait  reflembler 
à  un  petit  abricot.  Elle  eft  d’un  goût  agréa¬ 
ble  ,  &:  fon  parfum  eft  exquis. 

La  prune  de  reine-claude  eft  une  efpéce  de 
gros  damas  blanc ,  d’un  vert  clair ,  un  peu 
jaunâtre,  rond,  applati  fur  les  deux  bouts, 
ôc  affez  tardif.  Elle  a  la  chair  ferme  &: 
cpaiiïe  :  elle  quitte  le  noyau  quand  elle  eft 
de  bonne  qualité,  &;  cueillie  à  propos  ;  elle 
eft  des  plus  fucrées  ,  &:  verte  étant  confite. 

La  mirabelle  eft  une  efpéce  de  petit  damas 
blanc  qui  charge  beaucoup.  Cette  prune  quitte 
le  noyau ,  &:  eft  aflez  fucrée  :  crue  ou  confite, 
elle  eft  également  bonne  ;  mais  dans  ce  der¬ 
nier  état  elle  eft  plus  eftimée. 

Au  furplus ,  il  en  eft  des  prunes  comme 
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des  pommes  &:  des  poires  :  quelque  nom¬ 
bre  Life  s  que  foient  leurs  efpéces,  on  ne  doit 
les  confidérer  que  comme  des  variétés  de  la 
même  efpéce. 

Comme  les  prunes  fe  confifent  toutes  de 
la  même  manière ,  nous  prendrons  celles  de 
reine-daude  pour  exemple. 

On  cueille  ces  prunes  avant  le  lever  du 
foleil ,  &;  quand  elles  approchent  de  leur 
maturité.  Lorfqu’on  a  fait  un  bon  choix ,  on 
en  pèfe  fix  livres  \  on  les  pique  avec  une  groffe 
épingle  ;  on  fait  clarifier  quatre  livres  &  demie 
de  fucre,  qu’on  décuit,  c’eft-à-dire,  qu’on 
étend  dans  une  plus  grande  quantité  d’eau  que 
celui  dont  on  a  fait  ufage  ci-devant  ,&ony 
jette  les  fix  livres  de  prunes  qui  ont  été  pré¬ 
parées  ;  on  échauffe  ce  liquide  au  moyen  d’un 
feu  très-modéré  \  on  agite  doucement  avec 
une  cuillier  de  bois  ;  lorfque  ces  prunes 
commencent  à  jaunir,  on  retire  le  vaiffeau 
du  feu ,  &:  on  l’expofe  a  un  air  libre  :  vingt- 
quatre  heures  après ,  on  remet  le  vaiffeau  fur 
le  feu.  Quand  le  liquide  eft  plus  que  tiède  , 
on  retire  du  feu  ,  &:  on  répété  encore  cette 
opération  trois  ou  quatre  fois ,  de  deux  en 
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deux  jours ,  en  obfervant  alors  d’échauffer 
le  liquide  jufqu’au  80e  degré  j  &  vingt-quatre 
heures  après  la  dernière  façon ,  on  enlève  les 
prunes  avec  une  cuillierjon  les  arrange  fur 
des  tamis }  on  verfe  trois  chopines  d’efprit- 
de-vin  dans  le  fyrop  j  on  le  paffe  au  travers 
de  la  chauffe  5  on  en  remplit  un  vaiffeau  juf- 
qu’aux  deux  tiers  de  fa  capacité  ;  on  y  coule 
doucement  les  fruits  ;  ou  bouche  le  vaiffeau  3 
on  le  met  en  réferve ,  de  trois  mois  après  on 
y  ajoute  une  chopine  d’efprit  de-vin. 

«  Les  prunes  contiennent  peu  d’huile ,  beau-* 1 
coup  de  fel  effentiel  de  de  phlegme,  dit  M. 
Geoffroy  (f).  Celles  dont  nous  nous  fervons 
communément  parmi  les  alimens  ,  font  hu- 
me&antes,  laxatives  de  émollientes  ;  car  les 
prunes  fauvages  font  aftringentes. 

Les  prunes  douces,  qui  font  celles  dont  il 
s’agit,  ont  plufïcurs  efpéces  fort  eftimées,  de 
qui  font  l’ornement  des  defferts,  foit  crues, 
foit  confites  avec  le  fucre,  telles  que  la  fainte- 
catherine ,  la  reine-claude ,  la  mirabelle ,  le 
perdrigon,  le  damas  gris ,  de  quelques  autres» 

M" 


(1)  Voyez  Mau  Méd.  tom.  IX ,  pag,  190* 
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Ces  prunes  font  rafraîchiffantes  ;  elles  appai- 
fent  la  foif ,  8c  donnent  de  l’appétit.  Les  per- 
fonnes  qui  ont  l’cftomach  fee  8c  chaud  5 
comme  les  jeunes  gens  ,  &:  les  tempéramens 
bilieux  8c  fanguins ,  reffentent  de  bons  effets 
de  leur  ufage  ;  mais  elles  font  très-contraires 
aux  eftomachs  débiles  8c  qui  digèrent  diffi¬ 
cilement -,  car,  comme  elles  font  laxatives v 
elles  relâchent  encore  ce  vifcère ,  8c  produi- 
fent  des  cours  de  ventre ,  qui  dégénèrent 
fouvent  en  dyflenterie  :  ainfi ,  les  vieillards  % 
8c  ceux  qui  abondent  en  pituite  ,  doivent 
s’en  abftenir.  Nous  voyons  même  que  dans 
les  années  qui  font  favorables  à  ce  fruit,  8c 
ou  les  prunes  font  abondantes  ,  les  dyffen- 
teries  &  les  fièvres  putrides  font  plus  com¬ 
munes  parmi  le  peuple ,  parce  qu’il  en  mange 
avec  excès,  8c  qu’il  en  fait  prefque  fa  feule 
nourriture.  Déplus ,  le  ver  fe  met  facilement 
dans  la  prune;  ce  qui  en  altère  la  qualité ,  8c 
la  rend  propre  à  former  une  faburre  vifqueufe 
dans  les  premières  voies ,  qui  ne  peut  man¬ 
quer  de  produire  des  maladies  très-dange- 
reufes.  Si  donc  nous  en  permettons  l’ufage , 
il  doit  être  très-modéré  ,  &:  il  faut  les  choifît 
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bien  mûres,  bien  faines,  8c  qui  ayent  été 
cueillies  nouvellement,  &  avant  le  lever  du 
foleil.  » 

Si  nos  prunes  confites  à  l’eau  de- vie  n’ont 
plus  les  mêmes  vertus  rafraïchiffantes  ,  &c« 
que  M.  Geoffroy  a  attribuées  à  ces  fruits , 
èc  fi  les  degrés  d’altération  ou  de  codiou 
que  nous  leur  faifons  lubir ,  font  qu’elles 
agiffent  différemment ,  il  nous  femble  au 
moins  qu’on  n’a  rien  à  redouter  de  l’ufage 
de  nos  prunes  confites,  8c  qu'elles  convien¬ 
nent  mieux  à  ceux  qui  ont  l’eftomach  dé¬ 
bile,  8c  qui  digèrent  difficilement. 

Poires  de  Roujfelet . 

Il  n’y  a  guères  de  poires  plus  connues  8c 
plus  eftimées  que  celles  de  rouffelet.  Cette 
poire ,  médiocre  dans  fa  groffeur,  bien  faite 
dans  fa  figure  qui  eft  plus  longue  que  ronde , 
a  la  queue  peu  grofle  &  peu  étendue,  le  co¬ 
loris  gris ,  roufsatre  d’un  côté  ,  8c  rouge- 
obfcur  de  l’autre,  avec  quelques  endroits 
Verdâtres ,  qui  jauniffent  dans  le  temps  de 
fa  maturité.  La  chair  en  eft  tendre  ,  fine  , 
fans  fiiamens  5  fon  fuc  eft  agréable  &  par- 
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fumé ,  mais  d’un  parfum  qui  ne  fe  trouve 
quen  elle.  Ces  poires  mûriftent  ordinaire¬ 
ment  à  la  fin  d’Août ,  &  dans  les  premiers 
jours  de  Septembre.  Elle  eft  bonne  en  e (pa¬ 
liers  ,  admirable  en  buiflons ,  &:  encore  meil¬ 
leure  cueillie  fur  de  grands  arbres.  Il  eft  bon 
de  favoir  que  rien  ne  lui  eft  plus  contraire 
que  l’efpalier  :  elle  y  devient  plus  belle  ,  grofte , 
&;  elle  y  croît  abondamment  ;  mais  elle  y 
perd  aiïurément  une  partie  de  fon  parfum. 
Le  rouflelet  a,  malgré  fon  mérite,  l’incon¬ 
vénient  d’être  fujet  à  mollir  dans  fon  inté¬ 
rieur  :  c’eft  fon  unie  ue  défaut ,  &;  l’on  y  eft 
fouvent  trompé  quand  on  n’y  prend  pas 
garde  de  fort  près. 

Lorfqu’on  a  fait  un  bon  choix  de  ccs 
poires ,  on  en  pèfe  fix  livres  ;  on  les  jette 
dans  l’eau  froide  j  on  met  le  vaifteau  fur  le 
fourneau ,  &:  on  échauffe  le  liquide  fans  le 
faire  bouillir,  jufqu’à  ce  que  les  poires  mol- 
liftent  fous  les  doigts  ;  mais  comme  il  y  a 
toujours  quelques  uns  de  ces  fruits  qui  mû- 
riflent  plutôt  que  les  autres ,  quand  on  apper- 
çoit  qu’ils  changent  de  couleur ,  on  les  enlève 
avec  une  cuiller,  &  on  les  jette  dans  l’eau 
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froide.  Après  cette  première  opération ,  on 
ratifie  d’abord  les  queues  ;  on  enlève  la  peau 
par  petites  lames ,  6c  on  jette  le  fruit  dans  un 
autre  vaiffeau  rempli  aux  trois  quarts  d’eau 
froide  ,  bien  lympide  :  on  fait  enfuite  cla¬ 
rifier  cinq  livrés  de  fucre  ,  qu’on  décuit  en¬ 
core  un  peu  plus  que  celui  dont  on  a  fait 
ufage  pour  les  prunes ;  puis  on  jette  le  fruit 
dans  ce  fyrop,  6c  on  le  fait  bouillir  pendant 
un  quart-d 'heure;  on  répète  cette  opération 
toutes  les  vingt-quatre  heures  6c  pendant 
trois  ou  quatre  jours  ;  on  enlève  enfuite  les 
fruits  avec  une  cuiller  ;  on  les  met  fur  des 
tamis,  6c  on  verfe  trois  chopines  d’efprit- 
de-vin  6c  un  demi-feptier.de  bonne  eau 
de  fleur- d’orange  dans  le  fyrop  :  on  agite 
fortement  le  mélange;  en  le  filtre  au  tra¬ 
vers  de  la  chaude  ;  on  verfe  la  liqueur  dans 
le  vaiffeau  ,  6c  on  y  met  le  fruit  ;  on  bouche 
le  vaiffeau  qu’on  met  en  réferve  ,  6c  trois 
mois  après  on  y  ajoute  encore  environ  une 
ckopine  d’efprit-de-vin. 
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Autre  préparation  des  Foires  de  RouJJelet . 

On  prend  la  même  quantité  de  poires,  on 
les  enveloppe  dans  un  brafier  ardent,  a  l'effet 
d’en  faire  griller  la  peau  qu’on  enlève,  puis 
on  jette  ces  fruits  dans  l’eau  froide  \  on  fait 
clarifier  la  même  quantité  de  fucre  ,  qu’on 
étend  dans  une  plus  grande  quantité  d’eau , 
ôc  dont  on  entretient  la  fluidité  autant  qu’il 
efl:  néceffaire  pour  favori  fer  la  cuiffon  du 
fruit  ;  &  quand  on  apperçoit  que  quelques- 
unes  de  ces  poires  molliflént  plus  tôt  que  les 
autres,  on  les  enlève  avec  une  cuiller  ;  on 
les  arrange  fur  un  tamis  ;  &  quand  toutes 
font  cuites  au  même  degré  ,  on  les  remet 
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dans  le  fyrop ,  qui  doit  avoir  alors  beaucoup 
plus  de  confiftance ,  &  pour  le  furplus  on 
fuit  les  mêmes  procédés  que  ci-deffus. 

Si  ces  poires  n’ont  pas  le  mérite  d’être 
aufii  blanches  que  celles  qui  ont  été  manipu¬ 
lées  différemment,  elles  n’en  font  pas  moins 
agréables. 
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Des  Abricots . 

Il  y  a  de  plufieurs  fortes  d’abricots  ,  diffé- 
rens  par  le  goût  &  la  groffeur  }  mais  les  meil¬ 
leurs  font  ceux  qui  viennent  en  plein-vent 
6c  qui  font  les  plus  gros ,  bien  colorés,  ni 
trop,  ni  trop  peu  mûrs,  agréables  au  goût, 
6c  dont  la  chair  fe  fépare  facilement  du 
noyau. 

Lorfqu’on  a  fait  choix  de  fix  livres  d’abri¬ 
cots  qui  approchent  de  leur  parfaite  maturité , 
on  fépare  ceux  qui  paroiffent  les  plus  fermes 
d’avec  ceux  qui  font  plus  mûrs,  puis  on  fait 
clarifier  quatre  livres  &C  demie  de  fucre  y  quand 
ce  fyrop  a  le  degré  de  confifiance  qu’il  doit 
avoir ,  on  y  jette  d’abord  les  abricots  les 
plus  fermes}  ôc  quand  ces  fruits  commencent 
à  changer  de  couleur  6c  à  mollir  foiblement 
fous  les  doigts ,  on  les  enlève  avec  une  cuiller } 
on  les  arrange  fur  des  tamis,  Se  après  cette 
opération  on  retire  le  vailfeau  du  feu;  on 
laifle  refroidir  le  fyrop }  on  y  verfe  une  pinte 
6c  demie  d’efprit  de-vin  6c  un  demi-feptrer 
de  bonne  eau  de  fleur -d’orange  }  on  agite 
fortement  le  mélange ,  on  le  filtre  au  tra- 
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Vers  de  la  chauffe  ;  on  verfe  la  liqueur  dans 
un  vaiffeau;  on  y  coule  doucement  le  fruit; 
©n  le  bouche  bien  exactement  $  on  le  met 
en  réferve ,  &  on  obferve  d’agiter  de  deux 
en  deux  jours ,  jufqu’à  ce  que  le  fruit  fe  foie 
précipité  au  fond  du  vaiffeau;  alors  on  y 
ajoute  environ  une  chopine  d’efprit-de-vin  ; 
on  agite  le  tout  enfemble,  &:  on  référve 
pour  en  ufer  deux  ou  trois  mois  après. 

«  La  plupart  des  Médecins ,  appuyés  fur 
l’autorité  de  Gallien ,  dit  M.  Geofroy  (i), 
difent  que  les  abricots  font  meilleurs  que  les 
pêches ,  parce  qu’ils  ne  fe  corrompent  pas 
comme  elles  dans  l’eftomac  ,  Sc  qu’ils  ne 
s’aigriffent  pas  facilement ,  a  caufe  de  leur 
pulpe,  qui  eft  d’une  confiftance  plus  fèche  : 
ils  ajoutent  qu’ils  font  plus  doux  que  les 
pêches ,  &:  par  cette  raifon  plus  amis  de  fef- 
tomac  5  car  ils  prétendent  que  tout  ce  qui 
eft  doux  convient  mieux  à  l’eftomac. 

Ces  fruits,  de  même  que  tous  les  autres 
qui  paffent  vite  >  font  peu  nourriffans  ;  ils 
conviennent  bien  à  ceux  qui  font  d’un  tem- 
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pérament  chaud  ,  fcc  ôc  bilieux,  comme 
font  les  jeunes  gens  :  ils  fe  corrompent  fa¬ 
cilement  dans  ceux  qui  font  d’un  tempé¬ 
rament  pituiteux  ,  froid  &  humide  ,  &C 
dans  ceux  dont  l’eftomac  eft  foible. 

Lorfqu  on  en  mange  trop  ils  enflent  1  ef- 
tomac  >  ils  fe  corrompent  bientôt ,  ôc  allu¬ 
ment  des  fièvres ,  comme  tous  les  autres  fruits 
précoces.  Ils  font  un  chyle  muqueux  >  qui 
s'attache  aux  parois  de  l’eftomac  ,  qui 
s'aigrit  facilement  ,  &;  qui  en  blefle  les 
fondions.  » 

Nous  répéterons  ici  ce  qui  a  déjà  été  dit 
fur  l’ufage  des  prunes  ,  que  fi  nos  abricots 
confits  agifient  différemment  que  dans  leur 
état  de  crudité  ,  il  femble  au  moins  que 
ces  fruits  ne  doivent  plus  produire  les  in- 
convéniens qui  arrivent  lorfquon  les  mange 
cruds. 

Rai  fin  -  Mufcat. 

On  choifit  le  raifin  le  plus  gros  &:  le  plus 
mûr,  on  l’égraine ,  &  on  en  fait  ôter  les  pé¬ 
pins}  on  pèfe  fix  livres  de  ce  fruit ,  puis  on  fait 
infufer  une  demi-once  de  fleurs  de  fureau  dans 
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deux  pintes  d’eau  :  on  pafie  le  liquide  au  travers 
d’un  tamis  ou  d’un  linge  ;  on  cafte  quatre  livres 
&  demie  de  lucre  par  morceaux  :  on  fouette 
un  blanc  d’œuf  dans  l’infufion  du  fureau  ; 
on  en  verfe  une  partie  fur  le  fucre  ;  on  met  le 
vaiffeau  fur  le  feu,  &  à  mefuie  que  le  fyrop 
jette  des  bouillons,  on  verfe  peu-à-peu  le  fur- 
plus  de  cette  mfufion  ;  quand  le  fyrop  eft  cla¬ 
rifié  6c  cuit  au  fort  boula  >  on  y  jette  le  raifin, 
6c  quand  il  eft  prêt  à  bouillir ,  on  retire  le  vaif- 
feau  du  feu:  24  heures  après  on  remet  le 
liquide  fur  le  fourneau ,  6c  on  échauffe  au 
même  degré;  on  répète  encore  une  fois  cette 
opération  ;  6c  quand  tout  eft  bien  refroidi , 
on  ajoute  deux  pintes  d’efprit-de- vin  ;  on 
agite  doucement  6c  long- temps  le  mélange; 
on  le  verfe  enfuite  dans  un  vaiffeau  qu’on 
tient  bien  bouché,  6c  qu’on  met  en  réferve, 
pour  n’en  faire  ufage  que  trois  ou  quatre 
mois  après. 

Ÿ  erjus . 

On  fait  choix  du  verjus  le  plus  gros,  6c 
avant  fa  maturité  ;  on  l’égraine  ;  on  le  fait 
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monder  de  fes  pépins  >  on  fait  clarifier  & 
cuire  cinq  livres  de  fucre  au  fort  boulet  3  2c 
pour  le  furplus ,  on  fuit  les  mêmes  procédés 
que  pour  le  mufcat. 


Fin  de  la  première  Partie * 


